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Glosario de términos

Ahumado tradicional: Proceso de conservacion y transformacion del alimento

mediante la exposicion prolongada al humo del fogon.

Alimento prehispanico: Preparacion culinaria cuya base de ingredientes, técnicas y

herramientas antecede al periodo colonial.

Alimento ritual: Preparacion alimentaria cuyo valor principal no radica en su funcion
nutricional, sino en su carga simbdlica y su uso en contextos ceremoniales
especificos. Los alimentos rituales se elaboran y consumen bajo normas
culturales precisas de tiempo, espacio y participacion social, funcionando

como mediadores simbdlicos entre la comunidad, la naturaleza y lo sagrado.

Analisis bromatoldgico: Estudio técnico de la composicion de un alimento, que
incluye parametros como humedad, proteinas, lipidos, carbohidratos, fibra y

valor energético.

Analisis gastrondmico aplicado: Estrategia metodologica orientada a explorar las
posibilidades culinarias de un ingrediente tradicional, tanto en la cocina de

origen como en propuestas contemporaneas.

Analisis sensorial: Proceso sistematico para describir y cuantificar las percepciones

de sabor, aroma, textura y retrogusto de un alimento.

Bioculturalidad: Enfoque tedrico que reconoce la interdependencia entre la
diversidad biologica y la diversidad cultural. En el ambito alimentario, alude a
los sistemas de conocimiento tradicional que articulan el uso de recursos

naturales, practicas culturales y cosmovisiones locales.

Cocina de humo: Espacio doméstico tradicional donde se preparan alimentos
mediante fuego directo, fogdn y lefa. En la investigacion, la cocina de humo
aparece como escenario central de transmisién de saberes, ritualidad y

memoria familiar.

Cocina ritual: Conjunto de practicas culinarias asociadas a contextos ceremoniales,

festividades y ciclos agricolas, regidas por normas simbdlicas y culturales.



Collares o rosarios de pixtle: Forma tradicional de ensartar las semillas durante el
proceso de secado y ahumado. Mas alla de su funcion practica, los collares
representan un momento ritual del proceso, asociado al orden, la paciencia 'y

la vigilancia del alimento.

Cosmovision mesoamericana: Sistema de creencias y representaciones del mundo
propio de las culturas mesoamericanas, basado en la observacién de los
ciclos naturales, la relacidon con la tierra, los astros y las entidades sagradas.
En esta cosmovision, los alimentos —especialmente las semillas— ocupan

un lugar central como simbolos de fertilidad, vida y regeneracion.

Decoccién alcalina: Coccion prolongada de la semilla en agua con ceniza, con pH
elevado. Esta técnica ancestral permite eliminar resinas amargas, modificar
la textura del germen y mejorar la conservacion del pixtle, siendo comparable

en su loégica a la nixtamalizacion.

Entrevista etnografica: Técnica cualitativa de caracter dialégico y relacional,
orientada a comprender las practicas y significados desde la perspectiva de

los actores sociales.

Etnografia: Enfoque metodoldgico basado en la inmersion prolongada del
investigador en el contexto social y cultural de estudio. La etnografia permite
comprender el pixtle desde la experiencia cotidiana y ritual de quienes lo

elaboran y consumen.

Fogon: Estructura tradicional para cocinar con lefia. En el proceso del pixtle, el fogén
es un elemento técnico y simbdlico que articula fuego, tiempo, cuidado y

transmision del conocimiento culinario.

Identidad alimentaria: Conjunto de practicas, sabores y significados que permiten a

una comunidad reconocerse a través de su alimentacion.

Investigacion-Accion Participativa (IAP): Enfoque metodolégico que concibe la
investigacion como un proceso colaborativo entre investigadores y actores
sociales, orientado tanto a la producciéon de conocimiento como a la

transformacion social.



Justicia epistémica: Principio ético que busca el reconocimiento equitativo de los
saberes tradicionales frente al conocimiento académico. En la metodologia
del estudio, la justicia epistémica se materializa en la coautoria, el

consentimiento informado y el dialogo horizontal de saberes.

Memoria colectiva: Conjunto de recuerdos compartidos socialmente que dan
sentido al pasado. Los testimonios recogidos evidencian que el pixtle
permanece vivo en la memoria colectiva, aun cuando su practica se haya

reducido.

Memoria sensorial: Evocacién de recuerdos a través de los sentidos. En los
resultados, el sabor, aroma y textura del pixtle activan memorias asociadas a

la infancia, la cocina de la madre, el fogdn y las festividades comunitarias.

Metate: Herramienta de piedra utilizada para moler semillas y chiles. Su uso en la
molienda del pixtle refuerza el caracter ancestral y corporal del proceso

culinario.

Patrimonio cultural inmaterial: Conjunto de practicas, saberes, expresiones, rituales
y conocimientos transmitidos de generacion en generacion, que las

comunidades reconocen como parte de su identidad cultural.

Patrimonio gastrondmico: Expresion del patrimonio cultural inmaterial vinculada a la
alimentaciéon, que integra ingredientes, técnicas culinarias, saberes
tradicionales y significados simbdlicos asociados al territorio y a la historia de
una comunidad. El patrimonio gastrondmico se entiende como un sistema

dindmico, no como un conjunto fijo de recetas.

Perfil sensorial: Conjunto de atributos sensoriales que caracterizan a un alimento,

definidos mediante descriptores especificos y escalas de intensidad.

Pixtle: Alimento de origen prehispanico elaborado a partir de la semilla del zapote
mamey (Pouteria sapota). Su proceso de elaboracion incluye coccion
alcalina, infusion con plantas locales, secado, ahumado y molienda en
metate. En Xicotepec de Juarez, el pixtle se asocia a la cocina ritual y a

contextos festivos especificos.



Resignificacion culinaria: Proceso mediante el cual un alimento tradicional se integra

a nuevos contextos sin perder su vinculo cultural.

Resignificacion cultural: Proceso mediante el cual una practica, saber o alimento
tradicional adquiere nuevos significados en contextos contemporaneos, sin

perder su vinculo con la memoria y la identidad colectiva.

Ritualidad alimentaria: Dimension simbdlica que acompafa la preparacién y
consumo de ciertos alimentos. En el pixtle, la ritualidad se manifiesta en el
respeto a los tiempos, el uso de plantas, el fuego y la intencion de

agradecimiento a la tierra.

Saberes tradicionales: Conocimientos transmitidos de forma oral y practica,
basados en la experiencia y la observacion. En el estudio, los saberes
tradicionales sostienen la elaboracion ritual del pixtle y orientan el disefio

metodologico.

Taxonomia vegetal: Disciplina cientifica dedicada a la clasificacion e identificacion

de las plantas.

Transmision intergeneracional: Proceso mediante el cual los saberes, practicas y
valores culturales se heredan de una generacion a otra, principalmente a
través de la oralidad, la observacién y la participacion en actividades

comunitarias.

Xicotepec de Juarez, Puebla: Municipio localizado en la Sierra Norte de Puebla,
caracterizado por su biodiversidad, su riqueza cultural y la persistencia de

practicas alimentarias rituales.

Zapote mamey o mamey: nombre comun tradicional utilizado en México vy
Mesoamérica para designar el fruto del arbol Pouteria sapota. Es un fruto
grande, de cascara café rugosa, pulpa anaranjada o rojiza, sabor dulce y una
semilla central grande, que es precisamente la base para la elaboracién del

pixtle.
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Resumen

La presente investigacion tiene como objeto de estudio el pixtle, alimento ritual
elaborado a partir de la semilla del zapote mamey (Pouteria sapota), cuya practica
se conserva de manera localizada en el municipio de Xicotepec de Juarez, en la
Sierra Norte de Puebla. El pixtle constituye una expresion significativa del patrimonio
cultural inmaterial, al concentrar saberes tradicionales, técnicas culinarias de origen
prehispanico, ritualidad alimentaria y una profunda relacién simbdlica con la tierra 'y
el territorio. No obstante, pese a su relevancia cultural, este alimento ha
permanecido histéricamente invisibilizado, con escasa documentacién académicay
una débil presencia en los discursos institucionales y turisticos, lo que ha colocado
su practica en una situacion de vulnerabilidad.

La problematica que da origen a este estudio se vincula con los procesos selectivos
de patrimonizacion, que han tendido a privilegiar platillos emblematicos o de alta
visibilidad, relegando ingredientes base, semillas y practicas rituales que se
desarrollan en el ambito doméstico y comunitario. Esta légica ha contribuido a la
marginacion del pixtle dentro del patrimonio gastrondmico regional, a pesar de su
valor historico, simbdlico y cultural. En este sentido, la pertinencia del trabajo radica
en la necesidad urgente de documentar, analizar y revalorizar estas practicas antes
de su desaparicion, asi como en la construccion de investigaciones patrimoniales
que restituyan el conocimiento a las comunidades que lo sostienen.

El objetivo general fue analizar, documentar e interpretar el pixtle como alimento
ritual elaborado a partir de la semilla de mamey en Xicotepec de Juarez, mediante
un enfoque antropoldgico, etnografico y de Investigacion-Accion Participativa, con
el fin de contribuir a su revalorizacion como patrimonio cultural inmaterial y fortalecer

Su reconocimiento comunitario y académico.

La metodologia adoptada fue de caracter cualitativo e integré investigacion
documental, etnografia, trabajo de campo, observacién participante, entrevistas en
profundidad, uso de diario de campo, registro fotografico y audiovisual, asi como la
Investigacion-Accion Participativa como eje ético y colaborativo del estudio. De
manera complementaria, se realizaron analisis sensoriales y analisis nutrimentales,
asi como un analisis gastrondmico aplicado, con el propdsito de comprender
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integralmente al pixtle desde sus dimensiones culturales, simbdlicas y alimentarias,
sin reducirlo a un objeto técnico.

Los resultados demuestran que el pixtle es un sistema cultural complejo y no
unicamente una preparacion culinaria. Su proceso de elaboracion —coccién
alcalina con ceniza, uso de plantas locales, secado, ahumado y molienda en
metate— conserva técnicas plenamente prehispanicas y responde a una logica
ritual basada en la experiencia, la observacién y la memoria colectiva. El analisis
sensorial revel6 un perfil profundo, dominado por notas tostadas, ahumadas y
terrosas, mientras que el analisis nutrimental confirmé su alta densidad energética.
Estos hallazgos permitieron también desarrollar aportaciones gastronémicas, asi
como generar publicaciones académicas y de divulgacion, y la inscripcion del pixtle
en el Arca del Gusto, ampliando su visibilidad. La participacion de la Mtra. Celia
Barrios Olvera fue central para el desarrollo del estudio, no solo como portadora del
conocimiento, sino como colaboradora activa y sujeto epistémico, consolidando un
proceso de justicia epistémica y trabajo cooperativo.

En conclusion, la investigacion confirma que el pixtle es un patrimonio gastronémico
vivo, cuya continuidad depende del reconocimiento de las personas que lo
preservan, del compromiso ético de los investigadores y de la articulacion con las
instituciones. El estudio demuestra que la cocina ritual constituye un eje
fundamental del patrimonio cultural y que su investigacion puede incidir de manera
concreta en procesos de patrimonizacion, reconocimiento oficial y salvaguarda
futura.

Palabras clave: Pixtle, Patrimonio cultural inmaterial, Cocina ritual, Saberes
tradicionales, Sierra Norte de Puebla
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Abstract

This research focuses on pixtle, a ritual food made from the seed of the mamey
sapote (Pouteria sapota), whose preparation is preserved in a localized manner in
the municipality of Xicotepec de Juarez, in the Sierra Norte region of Puebla. Pixtle
constitutes a significant expression of intangible cultural heritage, as it embodies
traditional knowledge, culinary techniques of pre-Hispanic origin, food rituals, and a
profound symbolic relationship with the land and territory. However, despite its
cultural relevance, this food has historically remained invisible, with little academic
documentation and a weak presence in institutional and tourism discourses, which

has placed its practice in a vulnerable position.

The problem that gives rise to this study is linked to selective heritage designation
processes, which have tended to privilege emblematic or highly visible dishes,
relegating basic ingredients, seeds, and ritual practices that develop in the domestic
and community spheres. This logic has contributed to the marginalization of pixtle
within the regional gastronomic heritage, despite its historical, symbolic, and cultural
value. In this sense, the relevance of this work lies in the urgent need to document,
analyze, and revalue these practices before they disappear, as well as in the
development of heritage research that returns knowledge to the communities that

sustain it.

The overall objective was to analyze, document, and interpret pixtle as a ritual food
made from mamey seeds in Xicotepec de Juarez, using an anthropological,
ethnographic, and participatory action research approach, in order to contribute to
its revaluation as intangible cultural heritage and strengthen its community and

academic recognition.

The methodology adopted was qualitative and integrated documentary research,
ethnography, fieldwork, participant observation, in-depth interviews, field notes,
photographic and audiovisual documentation, as well as participatory action
research as the ethical and collaborative axis of the study. In addition, sensory and
nutritional analyses were conducted, along with an applied gastronomic analysis, to
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gain a comprehensive understanding of pixtle from its cultural, symbolic, and culinary

dimensions, without reducing it to a mere technical object.

The results demonstrate that pixtle is a complex cultural system and not simply a
culinary preparation. Its preparation process—alkaline cooking with ash, use of local
plants, drying, smoking, and grinding on a metate—preserves fully pre-Hispanic
techniques and responds to a ritual logic based on experience, observation, and
collective memory. The sensory analysis revealed a profound profile, dominated by
toasted, smoky, and earthy notes, while the nutritional analysis confirmed its high
energy density. These findings also allowed for the development of gastronomic
contributions, as well as the generation of academic and popular publications, and
the inscription of pixtle in the Ark of Taste, thus expanding its visibility. The
participation of Ms. Celia Barrios Olvera was central to the development of this study,
not only as a bearer of knowledge but also as an active collaborator and epistemic

subject, consolidating a process of epistemic justice and cooperative work.

In conclusion, the research confirms that pixtle is a living gastronomic heritage,
whose continuity depends on the recognition of the people who preserve it, the
ethical commitment of researchers, and collaboration with institutions. The study
demonstrates that ritual cuisine constitutes a fundamental axis of cultural heritage
and that its investigation can have a concrete impact on heritage designation

processes, official recognition, and future safeguarding.

Keywords: Pixtle, Intangible cultural heritage, Ritual cuisine, Traditional knowledge,

Sierra Norte de Puebla
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Introduccion
La alimentacién constituye una de las expresiones culturales mas profundas y
complejas de las sociedades humanas, en tanto articula dimensiones biologicas,
simbdlicas, sociales vy territoriales. En el caso de México, los sistemas alimentarios
tradicionales se han configurado histéricamente como espacios de transmision de
conocimientos, valores y practicas que reflejan la relacion entre las comunidades y
su entorno natural. Dentro de estos sistemas, la cocina ritual ocupa un lugar central,
al integrar alimentos, calendarios festivos, cosmovisiones y practicas comunitarias

que trascienden la funcién meramente nutritiva de la comida.

En la Sierra Norte de Puebla, y particularmente en el municipio de Xicotepec de
Juarez, persisten practicas alimentarias de origen prehispanico que continuan
formando parte del patrimonio cultural inmaterial local. Entre ellas se encuentra el
pixtle, alimento ritual elaborado a partir de la semilla del zapote mamey (Pouteria
sapota), cuyo proceso de preparacion concentra saberes botanicos, técnicas
culinarias ancestrales y significados simbdlicos vinculados a la tierra, la fertilidad y
la memoria colectiva. No obstante, a pesar de su relevancia cultural, el pixtle ha
permanecido distante de la investigacion académica y en los discursos
institucionales sobre patrimonio gastronémico, lo que ha contribuido a su

invisibilizacién y a la fragilidad de su transmisién intergeneracional.

El presente proyecto tiene como objetivo analizar, documentar e interpretar el pixtle
como alimento ritual y patrimonio cultural inmaterial, a partir de un enfoque
antropoldgico, etnografico y basado en metodologia de Investigacién-Accion
Participativa. El estudio se desarrolla desde una perspectiva situada, que reconoce
el papel central de las cocineras tradicionales y de las personas portadoras del
conocimiento como sujetos epistémicos, y que asume la investigacion como un
proceso colaborativo comprometido con el principio de justicia epistémica al darles
valor y coautoria en los escritos, ademas de no perder la misidn de la salvaguarda

del patrimonio vivo.
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La estructura de la tesis se organiza en cuatro capitulos principales, ademas de los
apartados preliminares y finales, con el fin de ofrecer una lectura clara y progresiva

del objeto de estudio.

El Capitulo I. llamado Base de investigacién, presenta el planteamiento del
problema, la delimitacion espacial y temporal del estudio, la justificaciéon, los
objetivos general y especificos, asi como el enfoque metodologico adoptado. En
este apartado se expone la pertinencia de estudiar el pixtle como alimento ritual en
riesgo patrimonial, se define el contexto de Xicotepec de Juarez y se describen los

tipos de investigacién empleados.

El Capitulo Il. Antecedentes y estado del arte, aborda el marco teérico, contextual y
normativo de la investigacion. En este capitulo se analizan los principales aportes
académicos relacionados con la cocinaritual, los alimentos simbdlicos, el patrimonio
gastrondémico y los sistemas alimentarios tradicionales en México y Mesoameérica.
Asimismo, se revisa la literatura especifica que menciona el pixtle de manera directa
o indirecta, identificando vacios de conocimiento y justificando la originalidad y

relevancia del presente estudio dentro del campo del patrimonio cultural inmaterial.

En el Capitulo Ill en la Metodologia de investigacion, se describen de manera
detallada las estrategias y técnicas utilizadas durante la investigacion. Se explican
los procedimientos de trabajo de campo, las entrevistas etnograficas, el registro
fotografico y audiovisual, asi como la aplicacion de la Investigacidn-Accion
Participativa, analisis cualitativo, bromatoldgico, registro botanico, entre otros. Este
capitulo da cuenta del proceso de inmersion en la practica ritual del pixtle y del
dialogo de saberes establecido con la cocinera tradicional y otros actores

comunitarios.

En el Capitulo IV. Resultados y analisis presenta los hallazgos derivados del trabajo
de campo y de la investigaciéon documental e incluso experimental. En este apartado
se exponen los resultados del andlisis cualitativo, el perfil sensorial y el analisis
bromatolégico del pixtle, asi como su interpretacion desde las categorias de
patrimonio cultural, cocina ritual, alimento prehispanico y relacion con la tierra.

Asimismo, se incluye la discusion de los resultados en dialogo con el marco tedrico,
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destacando la relevancia del pixtle como patrimonio vivo y las implicaciones de su
revalorizacion. En este apartado se muestran las publicaciones que han tenido

relevancia durante la investigacion.

Finalmente, el trabajo concluye con un apartado de conclusiones, en el que se
sintetizan los principales aportes del estudio, se reflexiona sobre las implicaciones
académicas, sociales y culturales de la investigacion, se reconocen sus limitaciones
y se proponen lineas futuras de investigacion orientadas a la salvaguarda, difusion
y continuidad del pixtle como patrimonio cultural inmaterial de la Sierra Norte de
Puebla.

En conjunto, este trabajo busca contribuir al reconocimiento del pixtle no solo como
un ingrediente tradicional, sino como un sistema de saberes, practicas y significados
que articulan memoria, territorio y ritualidad, reafirmando la importancia de la
investigacion etnografica y participativa en los estudios sobre patrimonio

gastronémico en México.
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Capitulo I. Base de investigacion

1.1 Problematica

A lo largo del tiempo, el patrimonio culinario de México ha experimentado
transformaciones profundas como resultado de los cambios sociales, econémicos y
culturales que atraviesan a las comunidades. Practicas alimentarias que en
determinados momentos histéricos formaron parte cotidiana de la vida comunitaria
han sido progresivamente desplazadas, resignificadas o relegadas al olvido,
particularmente aquellas asociadas a contextos rituales, simbdlicos y de transmision

oral.

En la region de la Sierra Norte de Puebla, especificamente en el municipio de
Xicotepec de Juarez, persisten expresiones culturales de origen huasteco y otomi
que se manifiestan en la cosmovisidn, las practicas rituales y la alimentacién
tradicional. No obstante, estos saberes alimentarios enfrentan actualmente un
proceso de debilitamiento debido a factores como la globalizacion, la
homogeneizacion del consumo, la migracion, la escasa transmision
intergeneracional y la limitada documentacion sistematica del patrimonio

gastronémico local.

Dentro de este contexto, el pixtle, alimento tradicional elaborado a partir de la semilla
del zapote mamey (Pouteria sapota), fruto autdctono de la regién, constituye un
elemento fundamental del patrimonio alimentario inmaterial de la Sierra Norte de
Puebla. Su preparacion, consumo y significado simbolico estan estrechamente
vinculados a festividades, rituales y practicas comunitarias especificas; sin
embargo, en la actualidad su conocimiento y uso se encuentran restringidos a
sectores cada vez mas reducidos de la poblacion, principalmente personas adultas
mayores, lo que coloca a esta practica alimentaria en una situacién de riesgo

patrimonial.

A pesar de la relevancia cultural del pixtle y de su vinculo con el mamey como
recurso biocultural local, en Xicotepec de Juarez no existe un acervo escrito,
sistematizado ni accesible que documente de manera integral las técnicas de

elaboracién del pixtle, sus contextos rituales, significados simbdlicos y mecanismos
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de transmision del conocimiento. Las estrategias institucionales de valorizacion
cultural, como la designacion del municipio como Pueblo Magico en 2012, han
privilegiado principalmente aspectos turisticos y visuales, dejando en segundo plano

la salvaguarda profunda del patrimonio gastronémico ritual.

Ante esta situacion, surge la necesidad de desarrollar una investigacion que
contribuya a la revalorizacion, documentacion y analisis del pixtle como alimento
ritual, reconociéndolo como una expresion viva del patrimonio cultural inmaterial
asociado al uso tradicional del mamey. La ausencia de estudios académicos
centrados especificamente en este alimento y su funcién ritual plantea un vacio de
conocimiento que limita su reconocimiento, transmision intergeneracional y

preservacion, tanto a nivel comunitario como académico.

1.2 Delimitacién

El trabajo se centra en los actores sociales portadores del conocimiento tradicional,
particularmente cocineras tradicionales y personas adultas mayores vinculadas a la
preparacion ritual del pixtle en el municipio de Xicotepec de Juarez. Si bien se
reconoce que esta practica posee un impacto cultural mas amplio en la Sierra Norte
de Puebla, el estudio delimita su trabajo de campo a aquellos espacios donde el uso
ritual del pixtle continua vigente, priorizando la cabecera municipal —conocida
coloquialmente como “Villa Juarez’— asi como algunas juntas auxiliares y

rancherias donde este saber alimentario aun se preserva de manera activa.

La investigacion se desarrollé en un periodo comprendido entre 2022 y 2025, lapso
que permitio llevar a cabo un proceso sostenido de recopilacion documental, trabajo
de campo, observacién participante y registro etnografico, favoreciendo una
comprension profunda, situada y contextualizada de la practica ritual asociada al
pixtle. No se abordan de manera exhaustiva transformaciones histéricas anteriores
a este periodo, salvo cuando resultan necesarias como antecedentes para la

interpretacion del fendmeno estudiado.

Desde el punto de vista geografico, el estudio se situa en el municipio de Xicotepec
de Juarez, localizado al noroeste del estado de Puebla, dentro de una region
caracterizada por su compleja orografia, alta biodiversidad y riqueza cultural.
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Xicotepec se encuentra aproximadamente a 800 msnm y presenta un clima calido
hamedo y humedo de montaina, condiciones que han influido histéricamente en el
desarrollo de practicas alimentarias locales. Asimismo, este territorio forma parte de
la Huasteca, region de antigua tradicion cultural cuyo legado continua
manifestandose en rituales, cosmovisiones y sistemas alimentarios tradicionales. El
municipio esta conformado por una cabecera municipal, diez juntas auxiliares —
entre las que destacan Villa Avila Camacho (La Ceiba), San Isidro y San Pedro
Ixtla— y diversas rancherias; no obstante, para efectos de profundidad analitica, la
investigacion no pretende generalizar sus resultados al conjunto de la region
huasteca ni al estado de Puebla, sino ofrecer una lectura situada del pixtle como

expresion viva del patrimonio cultural inmaterial local.

1.3 Justificaciéon

La presente investigacion se justifica a partir de los principios formativos del
programa de Maestria en Patrimonio Cultural de México, el cual promueve el
analisis critico de la situacion actual de los bienes culturales y la generacion de
estrategias orientadas a su preservacion, conservacion, salvaguarda y difusiéon. En
este marco, el estudio del pixtle como alimento ritual elaborado a partir del zapote
mamey (Pouteria sapota), fruto autéctono de la region, responde a la necesidad de
reconocer, documentar y revalorizar expresiones del patrimonio cultural inmaterial
que, a pesar de su profunda significacion simbdlica y comunitaria, enfrentan

procesos de debilitamiento y riesgo de desaparicion.

La investigacion se centra en el municipio de Xicotepec de Juarez, territorio
perteneciente a la Sierra Norte de Puebla, donde la cocina ritual continta siendo
una practica vigente, transmitida principalmente por cocineras tradicionales y
personas adultas mayores. No obstante, este patrimonio gastrondmico se ha
conservado casi exclusivamente mediante la transmisién oral y practica
intergeneracional, sin contar con un acervo documental sistematizado que permita
su registro, analisis y salvaguarda desde una perspectiva académica y patrimonial.
La ausencia de informacion escrita fundamentada y de metodologias de
investigacion estructuradas ha limitado su visibilizacion y reconocimiento tanto en el
ambito comunitario como en el institucional.
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Desde un enfoque multidisciplinario, la investigacion articula herramientas de la
antropologia alimentaria, la etnografia, los estudios del patrimonio cultural y la
gastronomia tradicional, integrando ademas un analisis bromatolégico que fortalece
la comprension del pixtle no sélo como expresion simbdlica y ritual, sino también
como alimento con valor cultural y nutricional. Esta aproximacion responde a la
necesidad, planteada desde el propio programa académico, de desarrollar estudios
diversificados que permitan comprender el patrimonio cultural de México en su

complejidad biocultural, social y territorial.

La pertinencia social del estudio radica en su contribucién a la revalorizacion de un
patrimonio vivo, cuyo mantenimiento depende directamente de las comunidades
portadoras del conocimiento. Al generar un registro documentado del pixtle y de los
saberes asociados a su preparacion ritual, la investigacion ofrece a la comunidad
local herramientas para fortalecer la transmision intergeneracional, asi como
posibles vias para su reconocimiento y salvaguarda desde una perspectiva

culturalmente situada y respetuosa de los contextos locales.

Asimismo, esta investigacion resulta relevante para el programa de posgrado al
evidenciar la importancia de identificar elementos susceptibles de ser revalorizados
desde el patrimonio cultural, y de proponer rutas académicas y comunitarias que
favorezcan su preservacion. En este sentido, el estudio no sélo aporta conocimiento
original sobre un alimento ritual poco documentado, sino que también contribuye a
la formacion de profesionales capaces de incidir de manera critica y responsable en
los procesos de gestidn, salvaguarda y difusion del patrimonio cultural inmaterial en
México.

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo general

Analizar, documentar e interpretar el pixtle como alimento ritual elaborado a partir
del zapote mamey (Pouteria sapota), en el municipio de Xicotepec de Juarez,
mediante un enfoque antropoldgico, etnografico y de investigacion accion

participativa, con el fin de contribuir a su revalorizacion como patrimonio cultural

21



inmaterial, fortalecer su reconocimiento comunitario y generar conocimiento

académico que apoye su preservacion y transmision intergeneracional.

1.4.2 Objetivos especificos

1.

Realizar una investigacion documental, antropolégica y etnografica que
permita identificar los antecedentes historicos, culturales y patrimoniales del
pixtle, asi como comprender su papel dentro de la cocina ritual y su situacion

actual como patrimonio gastrondmico inmaterial en Xicotepec de Juarez.

Identificar y trabajar con las cocineras tradicionales y personas portadoras
del conocimiento, estableciendo vinculos de colaboracion que posibiliten el
desarrollo del trabajo de campo, el registro de saberes y el analisis de los
procesos de transmision intergeneracional asociados a la elaboracion ritual

del pixtle.

Aplicar metodologias de investigacion de campo e Investigacion Accion
Participativa, integrandose directamente en los procesos de preparacion del
pixtle, con el fin de comprender la practica desde dentro, fortalecer el dialogo

de saberes y generar conocimiento situado junto con la comunidad.

Interpretar el pixtle como alimento ritual y patrimonio cultural inmaterial,
desde la perspectiva del investigador, mediante un analisis cualitativo de la
informacion obtenida a través del trabajo documental, etnografico vy
participativo, considerando sus dimensiones sociales, simbdlicas, culturales
y alimentarias, asi como su valor nutrimental como elemento complementario

de revalorizacion.

Sistematizar y difundir los resultados de la investigacion mediante la
participacion en eventos comunitarios, muestras gastronémicas y foros
académicos, con el proposito de fortalecer el reconocimiento social,

comunitario y académico del pixtle como patrimonio cultural inmaterial.

Proponer la elaboracién de un libro de caracter patrimonial y divulgativo que

documente y valorice el pixtle, dirigido a la comunidad local y a personas
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interesadas en la gastronomia tradicional y el patrimonio cultural, como

producto derivado del proceso de investigacion.

1.5 Tipos de investigacion

La presente investigacion adopta un enfoque metodoldgico integral, sustentado en
la combinacion de diversos tipos de investigacion que permiten abordar el estudio
de patrimonio gastronomico del pixtle desde una perspectiva amplia, situada y
profundamente contextualizada. Esta articulacion metodolégica responde a la
complejidad del fenémeno estudiado, en tanto el pixtle no puede ser comprendido
unicamente como un objeto culinario, sino como una practica alimentaria ritual,

simbdlica y patrimonial inscrita en un sistema cultural especifico.

En primer término, el estudio se inscribe dentro de la investigacion documental, la
cual constituye la base tedrica y conceptual del trabajo. A través de la revision de
fuentes bibliograficas, hemerograficas y documentales —tanto académicas como
institucionales— se identifican antecedentes relacionados con la cocina ritual, los
alimentos simbdlicos, el patrimonio gastronodmico y los sistemas alimentarios
tradicionales en contextos mesoamericanos y regionales. Este tipo de investigacion
resulta indispensable para contextualizar el pixtle dentro de un marco histérico,
antropologico y patrimonial mas amplio, asi como para evidenciar los vacios de

conocimiento existentes en torno a este alimento ritual especifico.

De manera complementaria, la investigacion se apoya de forma central en la
investigacion de campo, dado que el conocimiento sobre el pixtle se conserva
principalmente a través de la transmision oral y la practica comunitaria. El trabajo
de campo permite el acercamiento directo con las cocineras tradicionales y
personas portadoras del saber, asi como la observacién participante en los
contextos donde el pixtle continia elaborandose y consumiéndose. Este tipo de
investigacion resulta fundamental para registrar técnicas, significados, usos rituales
y dindamicas de transmision intergeneracional que no se encuentran documentadas

en fuentes escritas.

El estudio se desarrolla bajo un enfoque cualitativo, ya que busca comprender los

significados, valores simbdlicos, practicas culturales y percepciones comunitarias
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asociadas al pixtle. A través de entrevistas abiertas, registros etnograficos, diarios
de campo e investigacion accion participativa (IAP), se privilegia la interpretacion
profunda de la experiencia social y cultural de los actores involucrados, mas que la
medicion cuantitativa de variables. Este enfoque permite construir un conocimiento

situado, sensible a los contextos locales y a las voces de la comunidad.

Asimismo, la investigacion posee un caracter descriptivo, en tanto se orienta a
detallar de manera sistematica las caracteristicas del pixtle como alimento ritual: su
proceso de elaboracion, los ingredientes involucrados, los momentos de consumo,
los contextos festivos o ceremoniales y los actores sociales que participan en su
preparacion. La descripcidon minuciosa de estas practicas resulta necesaria para su
documentacion y para sentar las bases de su reconocimiento como patrimonio

cultural inmaterial.

De forma paralela, el estudio se asume como una investigacion exploratoria, debido
a la escasa producciéon académica centrada especificamente en el pixtle. Este
caracter exploratorio permite aproximarse a un objeto de estudio poco
documentado, identificar categorias de analisis emergentes y generar nuevas lineas
de reflexion que podran ser profundizadas en investigaciones posteriores. La
exploracion resulta clave para visibilizar un alimento tradicional que ha permanecido

en los margenes del discurso gastrondmico y patrimonial.

Finalmente, la investigacion incorpora un componente experimental,
particularmente en la fase de propuestas gastronémicas y reinterpretacion de
platillos a partir del pixtle. Este tipo de investigacién no se plantea desde una légica
de innovacion desligada del contexto, sino como un ejercicio controlado y reflexivo
que busca explorar las posibilidades culinarias del pixtle respetando sus
fundamentos culturales, simbdlicos y tradicionales. La experimentacion permite
analizar el comportamiento del ingrediente, su potencial gastronémico y su
viabilidad como estrategia complementaria de revalorizacion, sin sustituir ni

desvirtuar su funcion ritual original.

En conjunto, la articulacion de estos tipos de investigacion permite abordar el pixtle
desde una perspectiva holistica, integrando el analisis documental, el trabajo de
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campo, la interpretacion cualitativa, la descripcién etnografica, la exploracidon

académica y la experimentacién gastronomica. Esta convergencia metodoldgica

fortalece el rigor del estudio y responde de manera coherente a los objetivos de

revalorizacion, documentacién y preservacion del pixtle como patrimonio cultural

inmaterial de Xicotepec de Juarez.

1.6 Supuesto de investigacion

Se parte del supuesto de que el pixtle, elaborado a partir del zapote mamey

(Pouteria sapota), constituye un elemento significativo del patrimonio cultural

inmaterial de Xicotepec de Juarez, cuyo valor ritual y simbdlico ha sido

histéricamente transmitido por las cocineras tradicionales y se encuentra

actualmente en un proceso de revalorizacion comunitaria.

1.7 Tabla comparativa: Objetivos-Metodologia-Resultados esperados

Tabla 1. Proyeccion de objetivos-Metodologia-Resultados

Objetivo

Metodologia aplicada

Resultados esperados

Objetivo general

Analizar,

documentar e
interpretar el pixtle
como alimento ritual

y patrimonio cultural

inmaterial.

OE 1. Identificar
antecedentes
historicos,
culturales y

patrimoniales del

pixtle.

OE 2. Trabajar con
cocineras

tradicionales y

Enfoque cualitativo con métodos
antropolégicos,  etnograficos e
Investigacion-Accién  Participativa
(IAP); analisis documental, trabajo
analisis

de campo, cualitativo,

documentacién fotografica,

evaluacion sensorial y analisis

bromatolégico complementario.

Investigacion documental
sistematica; revision de literatura
histérica, antropolégica y

del

estado del arte como eje transversal.

gastrondmica;  construccion

Trabajo de campo etnografico;

entrevistas en profundidad;

observacion participante; registro

Interpretacion integral del pixtle
como alimento ritual y patrimonio
cultural inmaterial; generacion de
conocimiento académico sdlido

que contribuya a su preservacion,

revalorizacién y  transmision
intergeneracional.
Contextualizaciéon  histérica vy

cultural del pixtle; delimitacion
clara del objeto de estudio;
identificacion de su papel en la
ritual

cocina y su situacion

patrimonial actual.

Documentacion de  saberes
tradicionales; analisis de
procesos de transmision

intergeneracional; fortalecimiento
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portadores del

conocimiento.

OE 3.

Investigacion-

Aplicar

Accion Participativa
(IAP).

OE 4. Interpretar el

pixtle desde sus
dimensiones
simbdlicas,
culturales y

alimentarias.

OE 5. Sistematizar y
difundir

resultados.

los

OE 6. Proponer un
libro patrimonial y

divulgativo.

testimonial y consentimiento
informado.
IAP  estructurada en etapas:

diagndstico, accién participativa e
inmersion, reflexién y proyeccion;
participacion directa en la

elaboracién del pixtle.

Analisis cualitativo interpretativo;
triangulacion de entrevistas,
observacion, fotografia y

documentos; analisis bromatolégico
y sensorial como componentes

complementarios.

Participacion en eventos

comunitarios y académicos;
muestras gastrondmicas; congresos;
elaboracién de articulos cientificos y

de divulgacion.

Sistematizacion de resultados;

disefio  editorial con enfoque

patrimonial; uso de texto, fotografia y

narrativa accesible.

del

construccion de una

vinculo comunitario y
red de

actores clave.

Comprension situada del proceso
de elaboracion; dialogo horizontal
de saberes; generacién de
conocimiento  colaborativo vy

socialmente pertinente.

Interpretacion del pixtle como
alimento ritual; identificacion de
significados simbolicos y
culturales; respaldo técnico para
su revalorizacién alimentaria sin

enfoque reduccionista.

Reconocimiento social,
comunitario y académico del
del

conocimiento; visibilizacion del

pixtle; apropiacién social

patrimonio gastronémico local.

Libro patrimonial como producto

derivado; herramienta de
preservacion,  divulgacion y
transmision del conocimiento

culinario tradicional.
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Capitulo Il. Antecedentes y Estado del arte

2.1 Antecedentes

La cocina ritual en México constituye una de las expresiones mas profundas y
complejas del patrimonio cultural inmaterial, al articular practicas alimentarias con
sistemas simbdlicos, religiosos y comunitarios de larga trayectoria. Diversos
estudios antropologicos han documentado que, desde la época prehispanica, la
preparacion de alimentos se encontraba estrechamente vinculada a los calendarios
agricolas, las ceremonias propiciatorias, los ciclos de vida y las celebraciones
comunitarias. En estos contextos, el acto de cocinar trascendia el ambito doméstico
para convertirse en una practica cargada de significados rituales, mediante la cual

se establecia una relacion simbdlica entre la comunidad, la naturaleza y lo sagrado.

Autores como Dzib-Hau et al. (2019) y Chavez (2010) coinciden en sefalar que la
cocina ritual se caracteriza por desarrollarse bajo normas especificas de tiempo,
espacio y participacion social, donde cada etapa del proceso —desde la seleccion
de los ingredientes hasta el consumo colectivo— responde a una logica simbdlica
compartida. En la cultura mexicana, estas practicas han persistido a través de
procesos de sincretismo cultural, integrando elementos de origen prehispanico con
componentes de la doctrina catolica, como ocurre en las celebraciones dedicadas
a santos patronos, las fiestas agricolas y los rituales comunitarios. De esta manera,
la cocina ritual se configura como un espacio privilegiado para la transmisién de
conocimientos, valores y memorias colectivas, en el que el alimento actua como
mediador simbdlico entre el mundo humano, el entorno natural y las fuerzas

espirituales que estructuran la cosmovision de las comunidades.

En este marco, los alimentos rituales y simbdlicos poseen un valor que trasciende
lo nutricional y lo sensorial, al constituirse como portadores de significados
asociados a la fertilidad, la abundancia, la vida, la muerte y la renovacion. En las
culturas mesoamericanas, ingredientes como el maiz, el cacao, las semillas, los
chiles y diversas hierbas ocuparon un lugar central en las ofrendas y preparaciones
ceremoniales, debido tanto a su carga simbdlica como a su vinculo con los ciclos

de la naturaleza. Mintz (2003) sostiene que la alimentaciéon puede entenderse como

27



un lenguaje cultural mediante el cual se expresan relaciones sociales, jerarquias,
creencias Yy visiones del mundo, mientras que Fischler (1995) subraya que estos
alimentos generan una dimension emocional y simbodlica que conecta a los

individuos con su pasado, su territorio y su grupo social.

Dentro de esta categoria de alimentos rituales y simbdlicos se inscribe el pixtle, cuya
elaboracién a partir de la semilla del zapote mamey (Pouteria sapota), su complejo
proceso de transformacién y su consumo en contextos festivos especificos lo
posicionan como un alimento cargado de significados culturales. La semilla,
entendida en multiples culturas como simbolo de origen, potencialidad y continuidad
de la vida, refuerza el caracter ritual del pixtle y su funcion como elemento de

cohesion comunitaria.

El patrimonio gastrondmico puede entenderse como el conjunto de practicas,
saberes, técnicas, ingredientes y significados culturales asociados a la alimentacién
de una comunidad, transmitidos y recreados a lo largo del tiempo. Este concepto se
inscribe dentro del patrimonio cultural inmaterial y reconoce a la gastronomia como
una expresion viva de la identidad, la historia y el territorio. Ramos & Galvis (2017)
sostienen que la gastronomia tradicional constituye una garantia para la
preservacion de la diversidad cultural, al articular conocimientos ancestrales,
practicas sustentables y formas de relacién con el entorno natural. De manera
complementaria, Jasso-Martinez & Garcia-Garcia (2024) sefalan que el patrimonio
gastrondmico genera emociones, memorias y sentidos de pertenencia, siendo un

elemento clave para la construccion de identidades locales y regionales.

En el caso de México, la declaratoria de la cocina tradicional mexicana como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO en 2010 evidencié
la relevancia de los sistemas alimentarios tradicionales como expresiones culturales
complejas. No obstante, diversos autores han sefialado que dicha declaratoria no
abarca la totalidad de las cocinas rituales y locales del pais, muchas de las cuales
permanecen escasamente documentadas y enfrentan riesgos de desaparicion. En
este escenario, el pixtle representa un componente especifico del patrimonio

gastronémico de la Sierra Norte de Puebla, cuya revalorizacion permite visibilizar
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practicas alimentarias que, aunque territorialmente localizadas, forman parte del

mosaico cultural mas amplio de la gastronomia mexicana.

El pixtle constituye un alimento de origen prehispanico cuya preparacion y consumo
se inscriben dentro de los sistemas alimentarios tradicionales de diversas regiones
de México. El término pixtle proviene del nahuatl pixtli o pitz(t)li y hace referencia,
de manera general, a la semilla o “hueso” de distintos frutos; sin embargo, en el
ambito culinario y ritual su uso se asocia principalmente a la semilla del zapote
mamey (Pouteria sapota), ingrediente tradicional de regiones como la Sierra Norte
de Puebla, Oaxaca, Tabasco y Guerrero (Larousse Cocina). Este vocablo ha
permanecido vigente en distintas regiones del pais, donde continua designando a
la semilla seca y molida utilizada como base para bebidas, salsas y preparaciones

rituales.

Diversos estudios sobre la alimentacién prehispanica coinciden en senalar que el
uso de semillas ocupd un lugar central dentro de la dieta mesoamericana, no solo
por su valor nutricional, sino también por su fuerte carga simbdlica. Las semillas
eran concebidas como emblemas de fertilidad, vida y abundancia, por lo que su
incorporacion en la alimentacién trascendia lo cotidiano para insertarse en practicas
rituales y ceremoniales. Las culturas indigenas desarrollaron técnicas
especializadas para secar, tostar, ahumar y moler semillas de frutos como el mamey,
el cacao, la calabaza, el amaranto y el maiz, lo que permitié la elaboracion de
harinas, bebidas, condimentos y alimentos con funciones tanto alimentarias como

rituales y medicinales (Casas et al.,1997).

En la actualidad, el pixtle continia presente en diversas regiones del pais donde
persisten tradiciones culinarias de raiz indigena. En Oaxaca se utiliza en la
elaboracién del téjate, donde aporta estabilidad y la caracteristica espuma de la
bebida; en Tabasco forma parte del pozol y del atole agrio; en Guerrero se emplea
en el denominado atole de fiesta; y en la Sierra Norte de Puebla se integra en
preparaciones como salsas para enchiladas y los llamados pixtamales, una variante
ritual del tamal. Estas expresiones regionales evidencian la diversidad de usos y

significados asociados al pixtle dentro del patrimonio gastronémico nacional.
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En el municipio de Xicotepec de Juarez, Puebla, el pixtle ha formado parte de la
cocina tradicional y ritual desde tiempos antiguos (Fig. 1). Investigaciones como la
de Gonzalez de los Montero-Sierra et al. (2019) sefialan que, si bien estas practicas
continuan presentes, enfrentan actualmente riesgos asociados a los cambios
sociales, economicos y laborales que han reducido la transmision intergeneracional
de los saberes culinarios. En este contexto, la elaboracién del pixtle ha pasado de
ser una practica doméstica extendida a un conocimiento resguardado por un

numero cada vez mas reducido de personas.
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Fig. 1 Presidencia Municipal Villa Juarez 1905. Foto: Manuel M. Marquez.

Puede apreciarse la plaza principal del municipio, la torre de la iglesia de San Juan Bautista y el
kiosco central. Esta imagen muestra el estilo de vida a inicios del siglo XX.

Desde el punto de vista histérico y territorial, Xicotepec de Juarez se localiza en la
Sierra Norte de Puebla, regidén caracterizada por una alta biodiversidad, climas
calidos humedos y semicalidos, asi como por la presencia de bosques mesofilos de
montana, encinares y selva alta. Estas condiciones ecolégicas han favorecido
histéricamente el crecimiento del zapote mamey (Pouteria sapota), cuyo fruto
constituye la base material para la elaboracién del pixtle. El aprovechamiento de la

semilla, considerada un subproducto del fruto, responde a una légica de uso integral
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de los recursos naturales, posicionando al pixtle como un alimento sustentable

dentro del sistema alimentario tradicional de la region.

La elaboracion del pixtle implica un proceso complejo que articula conocimientos
botanicos, técnicas culinarias y practicas rituales. El procedimiento inicia con la
recoleccion del mamey durante su temporada, seguida de la extraccion del germen
de la semilla. Posteriormente, este se somete a procesos de coccion en soluciones
alcalinas elaboradas con agua y ceniza de fogdn, técnica semejante a la
nixtamalizacion cuyo objetivo es eliminar compuestos amargos naturales. A ello se
suma una segunda coccién en infusiones de plantas locales, el secado al sol, la
elaboracién de los collares rituales, el ahumado prolongado y, finalmente, el tostado
y molido en metate para su uso culinario. Cada una de estas etapas refleja un legado

culinario y transmision de saberes entre generaciones.

Los registros historicos y
testimonios orales
documentan la presencia del
pixtle en la vida cotidiana y
ritual de Xicotepec desde al
menos la primera mitad del
siglo XX. Sin embargo, estos
hallazgos no estan publicados
al ser s6lo de conocimiento de
algunas memorias de los
pobladores del municipio.
Existen referencias de su

comercializacion en el parque

central del municipio durante la

Fig. 2. Xochipila. Octubre 1937 Foto: Bodil década de 1930, donde los

Christensen. .
collares de pixtle eran

La imagen muestra el monolito de la Xochipila, se observa
la abundante vegetacién y el camino marcado para subir
a la cruz. Este simbolo marca el sincretismo heredado de  mercado local. Asimismo,
la conquista.

exhibidos como parte del
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memorias orales dan cuenta de su preparacién en contextos familiares y festivos,
particularmente en celebraciones asociadas a la festividad de San Juan Bautista
(festividad de Juan Techachalco), cada 23 y 24 de junio, fecha clave dentro del

calendario ritual local (Fig. 2).

La produccion del pixtle ha estado histéricamente vinculada a una division social del
trabajo en la que las mujeres desempefian un papel central en la recoleccion,
transformacioén y preparacion del alimento, mientras que los hombres participan en
labores especificas como el corte del fruto del mamey, actividad que requiere
destreza técnica y el uso de herramientas tradicionales como garrochas de bambu.
Este entramado de roles evidencia la dimension social y comunitaria de la practica

ritual y culinaria.

En afos recientes, la continuidad del pixtle ha dependido en gran medida de la labor
de portadoras y portadores del conocimiento, entre quienes destaca la Maestra
Celia Barrios Olvera, cocinera tradicional originaria de Xicotepec de Juarez. Su
trabajo, heredado de generaciones anteriores, ha permitido la preservacion de las
técnicas tradicionales de elaboracion y su difusion en contextos culturales,
académicos y gastronomicos. Esta labor ha sido acompafiada por procesos de
documentacion e investigacion orientados a registrar el valor cultural, simbdlico y

nutricional del pixtle como parte del patrimonio cultural inmaterial de la region.

A pesar de estos esfuerzos, el pixtle enfrenta actualmente una situacion de
vulnerabilidad. Su produccion es limitada, su comercializacion escasa y el numero
de personas que dominan el proceso de elaboracion es reducido, lo que incrementa
el riesgo de pérdida de este saber alimentario. En este contexto, la documentacion
sistematica, el analisis antropoldgico y la revalorizacién cultural del pixtle se
presentan como acciones fundamentales para su salvaguarda, particularmente
frente a los procesos de homogeneizacion alimentaria y transformacion de los

sistemas culturales locales.

Existe poca documentacion del uso del pixtle en el contexto de cocina tradicional,
mas alla de su uso en cocina ritual, sin embargo, existen algunos escritos donde se

menciona de manera directa o indirecta. Por ejemplo, diversos estudios sobre
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bebidas tradicionales mexicanas han documentado procesos similares de
subvaloracion, resignificacion y revalorizacién cultural de productos de origen
prehispanico. Un ejemplo es el trabajo de Navarrete-Torres & Garcia Mufioz-
Aparicio (2021), quienes analizan el pulque como bebida ritual y patrimonial,
destacando que la gastronomia y las artes culinarias forman parte del patrimonio
cultural inmaterial al integrar practicas rituales, saberes antiguos y formas de
organizacion comunitaria. En dicho estudio se menciona de manera indirecta el uso
del pixtle como ingrediente tradicional en la preparacion del pozol, lo que evidencia
su presencia dentro del sistema alimentario ritual mesoamericano, aunque sin un

analisis especifico de su dimension simbdlica o cultural.

De manera complementaria, Juarez & Romero (2022) documentan la presencia del
pixtle en manuscritos culinarios del siglo XIX en Oaxaca, registrando la preparacion
del chone, un atole de maiz elaborado con pixtle o hueso de mamey, achiote, cacao
y azucar, identificado como una bebida de clara procedencia indigena cuya
elaboracién persiste entre personas adultas mayores de comunidades oaxaquefias.
Este antecedente documental evidencia que el uso del pixtle no se limita a una
region especifica, sino que forma parte de una tradicién culinaria mesoamericana
mas amplia. Aunque no garantiza que el uso del ingrediente sea igual o similar al de

la Sierra Norte de Puebla.

Otro trabajo, visto desde un enfoque técnico y bromatoldgico, Cervantes (2022)
analiza el aprovechamiento de la semilla del zapote mamey (Pouteria sapota),
reconociendo su uso milenario y su alto contenido de lipidos. No obstante, dicho
estudio se orienta a la diversificacion productiva y no aborda los contextos rituales,
simbdlicos o comunitarios de su uso tradicional, lo que refuerza la pertinencia del

presente estudio al evidenciar un vacio en la literatura cientifica.

Por otra parte, en fuentes de divulgacién gastronémica como Larousse Cocina y
Gourmet de México senalan tanto los usos tradicionales del pixtle en la Sierra Norte
de Puebla como su incorporacion reciente en propuestas de cocina contemporanea,
incluyendo helados y postres, lo que evidencia procesos actuales de resignificacion

cultural y gastronémica del ingrediente. Estas dinamicas refuerzan la necesidad de
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abordar el pixtle desde una perspectiva patrimonial, que permita comprender su

valor cultural mas alla de las tendencias culinarias contemporaneas.

En conjunto, estos antecedentes permiten situar al pixtle no solo como un
ingrediente o preparacion culinaria, sino como una expresion viva del patrimonio
cultural inmaterial de Xicotepec de Juarez y de la Sierra Norte de Puebla, cuyo
estudio resulta fundamental para comprender las relaciones entre alimentacion,

ritualidad, territorio e identidad cultural.

2.2 Estado del arte

En las ultimas décadas, el estudio de la alimentacion ha experimentado un giro
significativo dentro de las ciencias sociales y humanisticas, consolidandose como
un campo interdisciplinario que articula la antropologia, la historia, los estudios
culturales, el turismo y los estudios del patrimonio. En este contexto, la alimentacion
ademas de entenderse unicamente como una practica biolégica o econémica puede
ser analizada como un hecho social y ritual, cargado de significados simbdlicos,

identitarios y territoriales.

A partir de la consolidacion del concepto de patrimonio cultural inmaterial, impulsado
por organismos internacionales y adoptado progresivamente por politicas culturales,
diversos estudios han puesto énfasis en las practicas alimentarias como
expresiones vivas de la cultura. La gastronomia tradicional ha sido abordada como
un sistema de conocimientos transmitidos de generacibn en generacion,
estrechamente vinculado con el territorio, la biodiversidad local y la memoria
colectiva. En este sentido, el patrimonio gastrondmico no debe entenderse como un
conjunto estatico de recetas, sino como un proceso dinamico, atravesado por
tensiones entre preservacion, resignificacion, mercantilizacion y representacion.

Algunos autores hoy en dia insisten en el término resistencia.

Diversas investigaciones coinciden en sefalar que ciertos alimentos vy
preparaciones tradicionales adquieren nuevos valores simbdlicos en contextos
contemporaneos, particularmente en relacién con el turismo cultural, la identidad
local y las economias regionales. Sin embargo, una revision critica de la literatura

muestra que gran parte de estos estudios tienden a privilegiar platillos considerados
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emblematicos o productos ampliamente reconocidos, dejando en un segundo plano
ingredientes base, semillas, subproductos, métodos y técnicas tradicionales de
elaboracion, costumbres, tradiciones y rituales culinarios. Este vacio resulta
especialmente relevante para investigaciones que, centran su atencion en
ingredientes especificos —como el pixtle— y en los saberes culinarios, rituales y

simbdlicos que los rodean.

Desde la antropologia de la alimentacion, la cocina tradicional ha sido analizada
como un espacio de produccidn y reproduccion cultural, donde se integran
conocimientos empiricos sobre la seleccion de ingredientes, técnicas de
conservacion, transformaciéon y preparacion de alimentos, asi como normas
sociales, valores simbodlicos y practicas rituales. En particular, la literatura
especializada ha subrayado el papel de las semillas dentro de las culturas
alimentarias mesoamericanas, no soélo por su valor nutricional, sino por su carga
simbdlica asociada a la fertilidad, la vida y la abundancia. A pesar de ello, los
estudios especificos en México sobre semillas utilizadas en contextos culinarios y
rituales siguen siendo escasos en comparacion con aquellos dedicados a productos

como el maiz, el cacao o el chile.

En términos tedricos, los estudios revisados se apoyan principalmente en enfoques
de la antropologia simbdlica, la sociologia de la alimentacién y los estudios del
patrimonio. Desde estas perspectivas, se ha planteado que la comida funciona
como un lenguaje cultural mediante el cual se expresan identidades, jerarquias
sociales, creencias y formas de relacion con el entorno. En este sentido, la
alimentaciéon se entiende como una practica cargada de significados, capaz de

articular memoria, territorio e identidad colectiva.

Para estos fines la etnografia alimentaria se ha consolidado como una de las
metodologias mas empleadas para el estudio de la cocina tradicional, al permitir el
registro detallado de practicas, discursos, gestos y contextos de preparacion y
consumo. A esta se suman enfoques como la investigacion documental histérica, el
analisis patrimonial y, en algunos casos, la Investigacion-Accion Participativa,

especialmente en proyectos vinculados a comunidades indigenas o rurales, a la vez
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de vincularlas con otras ciencias (no-sociales). No obstante, una revision critica de
la literatura muestra que, aunque estas metodologias han sido ampliamente
utilizadas, no siempre se integran de manera articulada. En muchos casos, los
estudios privilegian lo etnografico sin un dialogo profundo con fuentes histéricas, o

bien se concentran en lo documental sin considerar las practicas vivas actuales.

A partir de este panorama, se identifican varios vacios relevantes en el estado del
arte para esta investigacion. En primer lugar, existe una limitada atencién académica
a ingredientes especificos como el pixtle, particularmente en su dimension
simbdlica, ritual y gastronémica. En segundo lugar, se observa una fragmentacién
entre los estudios historicos de la cocina y las investigaciones contemporaneas
sobre patrimonio alimentario. Finalmente, son escasos los trabajos que articulan
saberes tradicionales con enfoques actuales de sostenibilidad, revalorizaciéon de
subproductos y soberania alimentaria. En este contexto, se realizé una estricta
revision bibliografica donde se busco un analisis detallado de los textos publicados
que evidenciaran en primer lugar lo relevante al pixtle y la region de la Sierra Norte
de Puebla, y posterior la forma de estudiar a las cocinas rituales y el patrimonio

gastrondémico.

De acuerdo con Martinez-Bautista (2008) el proyecto del restaurante Los Guajes,
ubicado en el municipio de Huauchinango, Puebla, se inscribe dentro de una logica
de aprovechamiento del territorio que articula gastronomia, cultura y turismo.
Huauchinango, considerado uno de los municipios con mayor crecimiento
econdmico en la Sierra Norte de Puebla, presenta una posicidn geografica
estratégica y una infraestructura de comunicaciones que favorece la afluencia de
visitantes, lo cual lo convierte en un espacio propicio para el desarrollo de

propuestas gastrondmicas con orientacion turistica.

Desde la perspectiva del estudio de la alimentacion tradicional y el patrimonio
gastrondmico, este proyecto resulta relevante al plantear una oferta culinaria
basada en comida mexicana de la region, elaborada a partir de materias primas
locales, lo que evidencia una vinculacion directa entre cocina, territorio y produccién

regional. Este enfoque coincide con los planteamientos contemporaneos que
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conciben la gastronomia tradicional como una expresion de saberes culinarios
locales y como un medio para la revalorizacion de ingredientes y practicas
alimentarias propias de una region especifica, lo que conlleva ademas a su

sostenibilidad.

Asimismo, el disefio conceptual del restaurante —que contempla un ambiente 100%
mexicano con énfasis en la identidad cultural de Huauchinango— incorpora
elementos como musica regional, artesanias, tradiciones y costumbres, reforzando
la idea de la cocina como un hecho cultural integral. En este sentido, el espacio
restaurantero trasciende su funcion alimentaria para convertirse en un escenario de
representacion simbalica de la cultura local, donde la experiencia gastronémica se
articula con la memoria, la identidad y la pertenencia territorial. Esta mediacién entre
tradicidn y turismo resulta especialmente significativa para el campo de estudio del
patrimonio gastronémico, ya que pone en evidencia los procesos de reinterpretacion
y puesta en valor de la cocina tradicional en contextos turisticos, sin que ello
implique necesariamente la pérdida de su caracter identitario. Un aspecto que
destacar es el uso de indumentaria tipica regional por parte del personal de servicio
que refuerza la dimension simbdlica del proyecto, al integrar elementos visuales y
performativos que contribuyen a la construccion de una experiencia cultural
coherente. No obstante, el analisis del proyecto también permite identificar un vacio
frecuente en este tipo de propuestas: si bien se reconoce el valor de la cocina
regional y de los ingredientes locales, no siempre se profundiza en el origen

historico, ritual o simbolico de dichos alimentos.

Otro trabajo importante es el realizado por Toscana (2016), quien realiza un analisis
critico de la vision patrimonial y gastrondmica de Xicotepec como Pueblo Magico, lo
que permite comprender como se construye una narrativa patrimonial selectiva, en
la cual la gastronomia, las artesanias y las festividades tradicionales son expuestos
como elementos representativos de la identidad local. En el ambito gastronémico,
se enumeran una serie de platillos y preparaciones consideradas emblematicas,
entre las que destacan las quesadillas de manteca y las galletas esponjadas (pan

tradicional), el chileatole, las acamayas al mojo de ajo y en chilpachole, el pipian
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con pollo, los molotes, las tostadas, las gorditas, las enchiladas, entre otros antojitos
mexicanos, la salsa de hormigas chicatanas y el licor de acachul (elaborado con
una baya endémica de la region). Este inventario gastrondmico muestra una cocina
regional diversa, vinculada tanto a ingredientes del entorno como a técnicas de

cocina tradicional mexicana.

Sin embargo, desde un punto de vista critico, esta seleccion gastronomica revela
una jerarquizacion patrimonial, en la que ciertos platillos son visibilizados por su
potencial turistico y comercial, mientras que otros ingredientes y practicas culinarias
permanecen ausentes del discurso oficial. En este sentido, resulta particularmente
relevante que no se mencione el pixtle, a pesar de tratarse de una semilla con uso
en cocina ritual en regiones de la Sierra Norte de Puebla y con una fuerte carga
simbdlica en contextos alimentarios especificos. Esta omision evidencia uno de los
vacios recurrentes en los estudios y politicas de patrimonizacion gastrondmica: la
tendencia a privilegiar preparaciones baratas o facilmente consumibles y atractivas
para el turista, en detrimento de ingredientes originarios y saberes culinarios mas
complejos 0 menos visibles. Caso similar se expone para las artesanias, donde se
destacan objetos elaborados con piedras de rio, semillas de café, bordados,
macetas, cestas de mimbre, muebles de madera y pinturas en papel amate. Si bien
estas expresiones remiten a una riqueza material y simbdlica significativa, su
inclusion responde nuevamente a criterios de exhibicion y consumo, mas que a una
comprension integral de los procesos culturales que les dan origen. La gastronomia
y la artesania aparecen, asi como productos culturales folclorizados o mercancias,
desconectados de los sistemas de conocimiento, trabajo y transmisidn
intergeneracional que los sostienen. Este estudio profundiza ademas en el tema de
las tradiciones y festividades de la regidén. Menciona celebraciones religiosas y
rituales como el Dia de la Candelaria, el lavamiento de manos para curanderos, la
celebracion de las cuatro estrellas protectoras, la misa de los cafetaleros, las fiestas
de San José, San Juan Bautista, Xochipila y Juan Techachalco, el Dia de Todos los
Santos y la Feria de la Primavera. Estas practicas dan cuenta de una intensa vida
ritual y simbdlica; no obstante, el analisis de |la autora subraya que la incorporacion

de Xicotepec de Juarez como Pueblo Magico no ha derivado en beneficios tangibles
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para la poblacion local ni en un fortalecimiento real del patrimonio cultural, cabe
aclarar que esta observacion es desde la perspectiva cualitativa, al no realizar un
estudio que mostrara datos cuantificables. De manera particularmente relevante
para el Estado del arte, la autora introduce una critica directa a la mercantilizacion
del patrimonio cultural, sefalando que los procesos turisticos pueden distorsionar la
imagen real de los pueblos y generar dinamicas de exclusion social. Al comparar el
caso de Xicotepec con otras localidades como Todos Santos, Real de Catorce o
San Miguel de Allende, se evidencia como la apropiacion de los espacios céntricos
por parte de actores externos y la proliferacidn de negocios inmobiliarios han
favorecido procesos de gentrificaciéon, alterando la vida social y cultural de las

comunidades locales.

En este contexto, Toscana (2016) cuestiona de manera explicita el nombramiento
de Xicotepec como Pueblo Magico, al seialar que las expectativas de desarrollo
asociadas a esta denominacion no se han cumplido. La falta de infraestructura
adecuada, el aislamiento geografico, la inseguridad en los caminos y la ausencia de
politicas publicas articuladas han limitado el impacto del turismo, revelando una
contradiccion entre el discurso patrimonial y la realidad socioecondmica del

municipio.

Desde el Estado del arte de la presente investigacion, este analisis resulta
fundamental porque permite identificar como los discursos institucionales sobre
gastronomia y patrimonio tienden a simplificar y homogenizar la cultura alimentaria,
invisibilizando ingredientes, técnicas y saberes que no encajan facilmente en los
objetivos del turismo. Por otra parte, es relevante mencionar que la falta de mencién
del pixtle en este proyecto no es un hecho aislado, sino un sintoma de un proceso
mas amplio de seleccion patrimonial, en el que las semillas y subproductos
tradicionales quedan relegados a pesar de su relevancia histérica, ritual y
gastrondmica o lamentablemente la poblacion actual tiene desconocimiento del
mismo. En consecuencia, esta investigacion muestra pertinencia al buscar una
aportacion critica al campo académico, al proponer una lectura alternativa que

amplia la comprension del patrimonio gastronédmico de la Sierra Norte de Puebla.

39



Otro documento que es pertinente para formar parte del estado de arte de este
trabajo es La gastronomia tradicional de Xicotepec de Juarez, Puebla: patrimonio
etnologico se inscribe dentro de una linea de investigacién que reconoce a la cocina
tradicional como parte fundamental del patrimonio cultural inmaterial, entendido no
s6lo como un conjunto de practicas alimentarias, sino como un sistema de saberes,
valores y significados sociales transmitidos de forma intergeneracional. Desde esta
perspectiva, el patrimonio culinario adquiere relevancia como expresion identitaria

y como testimonio vivo de la relacidn histérica entre las comunidades y su entorno.

En el estado del arte que plantea este proyecto, se observa una clara vinculacion
con los marcos normativos y conceptuales impulsados por organismos
internacionales, particularmente la UNESCO vy la Declaracion de México de 2004,
donde se reconoce a la cultura como un eje transversal del desarrollo sostenible.
Sin embargo, al igual que en buena parte de la literatura especializada, estos
enfoques tienden a privilegiar una vision general de la gastronomia mexicana, en la
que solo ciertos referentes —como la cocina tradicional de Michoacan— han sido
ampliamente documentados y visibilizados. Esta situacion ha generado un
desequilibrio en la representacion del patrimonio culinario regional, dejando fuera

practicas e ingredientes especificos de otras zonas del pais.

En relacion con el municipio de Xicotepec de Juarez, Puebla, el propio texto
reconoce la escasez de documentacién escrita sobre su patrimonio culinario y
etnografico, lo que refuerza la pertinencia de investigaciones orientadas al registro
testimonial y al trabajo de campo. Dentro de este limitado corpus documental, el
pixtle aparece mencionado de manera puntual como parte de la gastronomia
tradicional de la region, especificamente en la obra de Gomez-Salas (2020), junto
con otros elementos como las galletas esponjadas, el mole de guajolote y el pulque
curado. No obstante, esta mencion resulta descriptiva y marginal, sin un analisis
profundo de su origen, funciones simbdlicas, técnicas de procesamiento ni de su

vinculo con la ritualidad alimentaria local.
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Como se ha visto anteriormente, este tratamiento del pixtle refleja una tendencia
recurrente en el estado del arte: los ingredientes tradicionales, especialmente las
semillas y subproductos, suelen ser mencionados como parte de listados
gastrondmicos, pero raramente son abordados como objetos de estudio en si
mismos. La literatura revisada privilegia el analisis de platillos completos o de
sistemas culinarios amplios, lo que invisibiliza la complejidad cultural de ingredientes
que, como el pixtle, concentran saberes técnicos, simbolismos asociados a la
fertilidad y la abundancia, y practicas de transformacién heredadas de épocas

prehispanicas.

Asimismo, el enfoque del patrimonio etnoldgico propuesto en el texto —retomando
las definiciones de la UNESCO y de Gonzalez-Varas (2015) — permite comprender
al pixtle como un elemento vivo del patrimonio inmaterial, en tanto su uso y
significado se construyen y resignifican en cada etapa histérica de la comunidad.
Sin embargo, el estado del arte revisado muestra que aun no se han desarrollado
metodologias especificas para documentar y analizar de manera integral este tipo

de ingredientes, combinando fuentes histéricas, etnograficas y gastrondmicas.

En este sentido, el proyecto evidencia un vacio académico significativo: aunque se
reconoce la importancia de la cocina tradicional de Xicotepec como patrimonio
cultural, no se profundiza en la valoracion diferenciada de sus componentes. El
pixtle, pese a ser identificado como parte de la gastronomia local, permanece en un
segundo plano frente a preparaciones mas visibles o emblematicas. Esta situacion
reproduce un patron observado en otros estudios patrimoniales, donde la seleccién
de elementos a documentar responde mas a criterios de representatividad turistica
o discursiva que a la complejidad real de los saberes culinarios. A pesar de ser sélo
un acercamiento y mencion del pixtle en segundo plano, se fundamenta que es

necesario profundizar en su conocimiento.

Respecto a la literatura donde se hace mencion de las costumbres y tradiciones de
Xicotepec de Juarez, el estudio de Gonzalez (2019) permite comprender que el
sistema alimentario presente en el ritual de la Xochipila no responde a una légica

utilitaria, sino a una estructura simbdlica profundamente anclada en la cosmovision
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mesoamericana, donde los alimentos y bebidas funcionan como mediadores entre

la comunidad y las entidades sagradas. En este contexto, la ofrenda alimentaria se

Fig. 3 Monolito de la Xochipila en 2025. Foto:
Celia Barrios.

La imagen muestra el estado actual de la Xochipila, el
monolito se mantiene en buen estado. El entorno ahora
muestra casas, escalinatas y barandales. Murales
autorizados por el municipio que lo hacen un atractivo
turistico de la region, ademas de mantener su uso ritual
los dias 23 y 24 de junio.

estos principios. El sistema alimentario ritual

configura como un lenguaje ritual
que articula reciprocidad,
fertilidad y continuidad de la vida.

Esta lectura se ve fortalecida por
los planteamientos de Johanna
Broda (2004), quien sostiene que
una parte fundamental de los
rituales mesoamericanos surge
de la observacién sistematica de
la naturaleza, particularmente de
los ciclos de lluvias y sequias, los
accidentes del paisaje —como
montafias y rios— y el
movimiento de los astros. Desde
esta perspectiva, los rituales
agricolas y de culto a los cerros
se integran en un gran ciclo ritual
anual, en el que cada celebracion
ocupa un momento especifico
del calendario y responde a
necesidades  concretas de
reproduccion material y simbdélica

de la comunidad.

En este caso, el monolito
sagrado de la Xochipila (Fig. 3)
representa un eje territorial y
cosmolégico donde confluyen

descrito por el autor se inserta
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precisamente en este ciclo, al incluir alimentos y bebidas asociados a la agricultura,
la lluvia y la fertilidad. Las tortillas, tamales, moles, pascales, chocolate y atoles no
solo son productos alimenticios, sino simbolos condensados del vinculo entre la

comunidad, la tierra y las deidades del agua y la montafia.

Es en este punto donde el pixtle adquiere una relevancia analitica particular, aun
cuando no aparezca explicitamente documentado en el estudio etnografico. Si se
considera que, como sefala Broda (2004), los rituales agricolas mesoamericanos
se estructuran en torno a la observacién de los ciclos naturales y a la necesidad de
asegurar la fertilidad de los campos, las semillas se convierten en elementos
centrales del sistema simbdlico. El pixtle, en tanto semilla transformada mediante
técnicas tradicionales de secado, tostado y molienda, encarna de manera ejemplar
esta légica: es resultado de un conocimiento profundo de los ritmos naturales y de

la capacidad humana para intervenirlos sin romper su equilibrio.

Desde el sistema alimentario ritual, el pixtle puede interpretarse como un alimento-
limite, ubicado entre lo cotidiano y lo ceremonial. Su uso tradicional en bebidas,
atoles o preparaciones especiales lo vincula directamente con los contextos rituales
descritos por Gonzalez (2019), aunque su ausencia en el registro etnografico pone
de manifiesto un fendmeno recurrente en el estado del arte: ciertos ingredientes
ancestrales, particularmente semillas, permanecen invisibilizados frente a otros

alimentos mas trascendentes o recurrentes en la practica ritual contemporanea.

Asi, al articular los planteamientos del sistema alimentario ritual de la Xochipila, es
posible sostener que el pixtle forma parte de un sustrato simbodlico mas amplio,
asociado a la fertilidad, la abundancia y la regeneracion de la vida, aun cuando su
presencia no siempre sea explicita en las ofrendas actuales. Esta condicion refuerza
la pertinencia de la presente investigacion, que busca ampliar el estado del arte al
desplazar la mirada desde los rituales como totalidad hacia los ingredientes
especificos que los sostienen y que, como el pixtle, condensan saberes ecoldgicos,

culinarios y simbdlicos de larga duracion.

Dentro de la literatura, se encuentran algunos estudios referentes a la

patrimonizacion de la gastronomia dentro del territorio mexicano. El estudio de
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Castillo et al., 2018 plantea que el patrimonio gastronémico debe ser comprendido
como un activo territorial estratégico, capaz de articular identidad cultural, turismo y
desarrollo local de manera integrada. A partir del analisis de los Pueblos Magicos
de Tepoztlan y Tlayacapan, los autores sostienen que la gastronomia no puede
reducirse a un servicio complementario de la actividad turistica, sino que debe
asumirse como un eje con estructura propia visto desde la experiencia turistica y
como un componente central en los procesos de valorizacion del territorio. En esta
perspectiva, la cocina local no solo atrae visitantes, sino que comunica historia,

pertenencia y formas particulares de relacion con el entorno.

Uno de los aportes centrales del texto radica en la critica a los enfoques
institucionales del turismo, particularmente al programa de Pueblos Magicos, que
tienden a capitalizar y promover los platillos sin contextualizar los ingredientes, los
saberes, las técnicas culinarias ni los sistemas productivos locales que los hacen
posibles. Desde esta mirada, el rescate del patrimonio gastrondmico no se limita a
la promocion de recetas o preparaciones “tipicas”, sino que implica reconocer y
valorar la cadena completa de valor cultural, integrada por las materias primas
locales, los conocimientos tradicionales, la estacionalidad de los productos, las

practicas agricolas y los vinculos comunitarios que sostienen la cocina regional.

Los autores destacan que, pese a la riqueza gastrondmica existente en los territorios
analizados, esta no se encuentra integrada de manera efectiva en las estrategias
de desarrollo turistico. Esta desconexion genera una subvaloracion de los productos
locales y una débil apropiacion del patrimonio gastrondmico por parte de los propios
habitantes, quienes en muchos casos no se reconocen como portadores de un
patrimonio cultural valioso, su unica finalidad como en muchos casos es la obtencion
de capital. En este sentido, el articulo subraya la importancia de la observacion
directa, el trabajo de campo y el enfoque etnografico como herramientas
fundamentales para identificar practicas, ingredientes y saberes que permanecen

invisibles en los discursos oficiales de promocion turistica.

Desde la perspectiva de los autores, el rescate del patrimonio gastronémico debe

entenderse como un proceso social y cultural, y no como un producto turistico
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acabado. Este proceso implica, en primer lugar, reconocer el papel central de los
productores locales, de las y los cocineros tradicionales como portadores y
transmisores del patrimonio; en segundo término, articular redes locales que
vinculen produccién, cocina, mercados y actores turisticos; y, finalmente, evitar la
estandarizacién de la oferta gastrondmica, ya que esta tiende a despojar a los
alimentos de su identidad territorial y de sus significados culturales. Esta postura
resulta particularmente relevante porque desplaza la atencién del llamado platillo
emblema (cada pueblo magico esta dirigido a tener uno) hacia los ingredientes
locales y los sistemas alimentarios de origen, abriendo un campo analitico para el
estudio de alimentos subvalorados, invisibilizados o relegados al ambito de la cocina

doméstica.

El enfoque propuesto por Castillo et al. resulta especialmente pertinente para el
caso del pixtle en Xicotepec de Juarez, ya que este ingrediente comparte muchas
de las problematicas identificadas en los Pueblos Magicos analizados. Al igual que
otros productos tradicionales, el pixtle no suele figurar como atractivo gastronémico
central, a pesar de su profundo arraigo cultural, ritual y culinario. El articulo permite
argumentar que esta invisibilizacion no implica una carencia de valor cultural, sino
una ausencia de estrategias de documentacion, investigacion y valorizacién que lo

integren de manera consciente al discurso patrimonial.

Asimismo, el texto pone en evidencia la frecuente desconexion entre gastronomia y
territorio en las narrativas turisticas. En el caso de Xicotepec, independientemente
de tener la distincion de Pueblo Magico, estudiar el pixtle desde su vinculo con el
entorno natural, la estacionalidad del mamey y los saberes locales asociados a su
procesamiento permitiria reintegrar este ingrediente al relato identitario del lugar,
fortaleciendo su sentido de pertenencia territorial. En este proceso, la metodologia
defendida por los autores —basada en la observacion etnografica, las entrevistas y
el trabajo de campo— es relevante para esta investigacion para documentar el uso
del pixtle en contextos cotidianos, rituales y festivos, donde estos alimentos

contindian vivos, aunque no aparezcan en los circuitos turisticos formales.
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Finalmente, siguiendo el planteamiento del articulo, el pixtle puede ser comprendido
como un elemento importante de la cartera de bienes y servicios con identidad
cultural de la region, susceptible de integrarse a estrategias de turismo
gastrondmico sostenible, siempre que ello se realice sin explotarlo, folklorizarlo o
perder el respeto a su legado. De este modo, el estudio del pixtle no solo contribuye
al rescate de un ingrediente subvalorado, sino que se inscribe en una reflexion mas
amplia sobre la necesidad de construir modelos de valorizacion del patrimonio
gastronémico que reconozcan la complejidad cultural de los sistemas alimentarios

locales.

Otro estudio de caso se ve reflejado en el trabajo de Romero et al. 2010, donde
exponen sobre la formacion histérica del patrimonio gastronémico del Valle de
Toluca. Este trabajo ofrece un marco particularmente fértil para relacionar y
fundamentar el estudio del pixtle como patrimonio gastronémico en contextos
locales como Xicotepec de Juarez. La principal aportacion del texto radica en
demostrar que el patrimonio gastronémico no surge de la espectacularidad del
platillo ni de su visibilidad turistica inmediata, sino de la persistencia historica de
ingredientes, practicas y saberes ligados al territorio y a la vida cotidiana de las
comunidades. Se debe tomar en cuenta que este proyecto estaba en gestion, en

temporalidad mas no en vision, a la par de la declaratoria de la UNESCO.

Desde esta logica, el pixtle puede entenderse como un ingrediente que comparte el
mismo proceso histérico descrito para la cocina toluqueia: su valor patrimonial no
reside en su actual presencia en circuitos gastronomicos formales, sino en su uso
reiterado a lo largo del tiempo, en su vinculo con la biodiversidad local y en su
integracion a practicas culinarias, rituales y domésticas transmitidas de generacion
en generacion. Tal como ocurre con los hongos, quelites, bebidas fermentadas o
semillas documentadas en el Valle de Toluca, el pixtle pertenece a un conjunto de
alimentos que han sido histéricamente funcionales, simbdlicos y culturalmente

significativos, aunque hoy se encuentren subvalorados o en riesgo de desaparecer.

El articulo permite argumentar que la construccion del patrimonio gastronémico

comienza con el reconocimiento de los ingredientes y no unicamente con los platillos
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terminados. En el Valle de Toluca, los autores muestran como el maiz, el maguey,
las semillas, los frutos y los productos de recoleccion silvestre estructuraron
sistemas alimentarios complejos, estrechamente ligados a calendarios rituales,
festividades y mercados. Bajo esta misma lectura, el pixtle puede ser analizado
como un elemento estructurante de un sistema alimentario local en la Sierra Norte
de Puebla, asociado al ciclo del mamey, a técnicas de secado y molienda, y a

preparaciones especificas que concentran memoria biocultural.

Asimismo, el texto refuerza la idea de que el patrimonio gastrondomico existe antes
de ser nombrado o institucionalizado. En el caso del pixtle, su ausencia en politicas
publicas, recetarios contemporaneos o discursos turisticos no implica falta de valor,
sino una falta de documentacion historica y etnografica, situacion analoga a la que
los autores identifican para multiples alimentos tradicionales del Valle de Toluca
antes de su registro académico. De este modo, el estudio del pixtle se justifica

plenamente como un ejercicio de rescate, no de invencion patrimonial.

Otro punto de contacto fundamental es la dimension social del patrimonio
gastrondmico. El articulo sehala que la gastronomia tradicional aporta identidad,
cohesidén comunitaria y alternativas de desarrollo local, ademas de favorecer dietas
culturalmente pertinentes. En este sentido, el pixtle puede ser interpretado como un
recurso alimentario y simbdlico con potencial para fortalecer la identidad
gastronodmica de Xicotepec de Juarez, revalorizar conocimientos locales y abrir
lineas de reflexion sobre soberania alimentaria y uso sustentable de recursos

regionales.

Finalmente, la relacion con el pixtle se consolida al retomar la nocion de patrimonio
cultural inmaterial propuesta por la UNESCO, que reconoce las tradiciones
culinarias, los usos sociales y los rituales alimentarios como expresiones vivas del
patrimonio. Bajo esta definicion, el pixtle merece ser comprendido no solo como un
ingrediente, sino como un portador de saberes, técnicas y significados, cuya
preservacion depende de su documentacién, reconocimiento académico y

continuidad en la practica social.
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Por otra parte, en la revision de la literatura se encuentran trabajos que narran como
la cocina ritual forma parte del patrimonio gastronémico de ciertas regiones, no sélo
desde el aspecto alimentario, sino desde el significado intrinseco de la misma
cultura. El trabajo de Figueroa (2014) constituye una aportacion central para
comprender la cocina ritual maya como un sistema simbodlico complejo, donde los
alimentos no son simples recursos nutritivos, sino mediadores ontologicos entre los
humanos, las divinidades y las fuerzas que regulan el cosmos. En la comunidad
Tsotsil de Cancuc, Chiapas, la preparacion, ofrenda y consumo de alimentos forman
parte inseparable del acto ritual, particularmente en las plegarias dirigidas a la

Tierra, los cerros y las entidades protectoras.

Desde esta perspectiva, los alimentos rituales se conciben como sustancias
dotadas de agencia, capaces de restaurar el equilibrio entre la persona y el cosmos.
El autor muestra que la comida ofrecida —tamales, bebidas, carnes, semillas,
bebidas fermentadas— posee un valor simbdlico que trasciende su materialidad, ya
que “dar de comer” a la Tierra o a las divinidades implica reconocerlas como seres

vivos con necesidades, emociones y capacidad de respuesta.

La cosmovision maya que describe el texto se fundamenta en una ontologia
relacional, donde la persona no existe de manera aislada, sino en constante
interaccidon con otros seres humanos, los ancestros, las deidades y los elementos
naturales. En este entramado, los alimentos funcionan como lenguajes rituales,
cuya correcta preparacion, cantidad y temporalidad garantizan la eficacia simbdlica

del ritual.

Aunque el pixtle pertenece a otras regiones culturales de Mesoameérica,
principalmente del centro y norte de México, su funcion simbdlica como semilla (que
se nutre de la tierra) permite establecer una relacién directa con los principios
descritos por el autor. En ambos casos, las semillas representan la potencialidad de
la vida, el ciclo agricola y la continuidad del orden cosmico.

Asi como en la cultura maya las semillas, los tamales y las bebidas rituales son
ofrendas que alimentan a la Tierra y a los dioses, el pixtle —derivado de la semilla

del mamey— puede interpretarse como un alimento ritualizado, cuya transformacion
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mediante secado, ahumado y molienda en piedra concentra simbolismos de origen,
fertilidad y regeneracion. La semilla, al ser procesada, deja de ser unicamente un

elemento natural para convertirse en un objeto cultural cargado de significado.

Desde esta perspectiva puede entenderse que, el pixtle se inserta en la misma
l6gica mesoamericana que describe el texto: alimentos que no solo se comen, sino
que se ofrecen, se comparten y se cargan de sentido ritual, formando parte de un
sistema alimentario profundamente vinculado a la cosmovision, al calendario ritual

y a la memoria colectiva.

Otro trabajo con una vision similar, Lozada (2014) constituye una referencia clave
para comprender la alimentacién ritual totonaca como un sistema vivo de circulacién
animica, en el que los alimentos —particularmente el maiz— actuan como vehiculos
de energia vital, identidad y continuidad cosmoldgica. La autora demuestra que la
cocina ritual no puede separarse de la cosmovision indigena, ya que cocinar,
ofrendar y consumir forman parte de un mismo proceso de reproduccién simbdlica

del mundo.

Desde la introduccion, el texto establece que el maiz no es unicamente un alimento
basico, sino un ser dotado de espiritu, cuya fuerza vital circula entre humanos,
ancestros, divinidades y territorio. Esta concepcion se inscribe en una ontologia
relacional mesoamericana, donde los alimentos participan activamente en el
equilibrio entre los distintos planos de existencia. La cocina ritual, por tanto, no
responde a criterios de eficiencia alimentaria, sino a principios de reciprocidad,

cuidado y respeto hacia las entidades no humanas.

Uno de los aportes centrales del texto es la nocion de circulacion animica, visible en
rituales como el Dia de Muertos, el levantamiento del alma y las ofrendas
domeésticas. En estos contextos, los alimentos —tamales, tortillas, atoles, bebidas y
preparaciones especificas— funcionan como puentes entre los vivos y los muertos,

asi como entre el mundo humano y el espiritual.

La autora documenta que los tamales, en particular, operan como alimentos rituales

privilegiados, ya que concentran multiples significados: contienen maiz
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transformado, se elaboran colectivamente y se destinan tanto al consumo humano
como a la ofrenda. Este principio de transformacion del grano en masa, y de la masa
en alimento ritual, es fundamental para entender la l6gica simbdlica de las semillas

procesadas en Mesoamerica.

A diferencia del caso maya analizado previamente, este articulo permite una
vinculacion mas directa con el pixtle, ya que ambos se insertan en la cultura ritual
de la Sierra Norte de Puebla. Aunque el texto se centra en el maiz, la légica
simbdlica que describe es plenamente aplicable al pixtle como semilla molida

utilizada en contextos rituales y festivos.

El pixtle, al provenir de la semilla del mamey y requerir procesos especificos para
su uso, comparte con el maiz ritualizado (observando a la nixtamalizacién como
parte de este proceso) la condicion de alimento transformado, cuyo valor no radica
solo en su aporte nutricional, sino en su capacidad de concentrar fuerza vital y
memoria ancestral. Desde esta perspectiva, el pixtle puede interpretarse como un
alimento que participa en la misma circulacion animica descrita por Lozada: conecta

territorio, estacionalidad, trabajo humano y cosmovision.

Ademas de los enfoques anteriores, observando la situacion del pixtle y lo repostado
desde la Sierra Norte de Puebla y también la visidon desde la ritualidad de los
alimentos; la patrimonizacion de la comida puede entenderse desde un aspecto
tedrico-conceptual. Algunos trabajos como el de Mancera-Valencia (2020) en su
articulo Patrimonio Cultural Gastrondmico: Consideraciones tedricas, ofrece un
marco conceptual fundamental para comprender el patrimonio gastronémico como
una expresion compleja, viva e integral de la cultura, en la que convergen
dimensiones materiales e inmateriales. El autor enfatiza que los saberes y
conocimientos tradicionales no pueden entenderse de manera aislada ni reducidos
a recetas o platillos, sino como sistemas culturales que se sostienen
simultaneamente en el corpus, el animus y la psique de las comunidades que los
practican. En este sentido, la cocina tradicional se configura como un espacio donde
se articulan conocimientos técnicos, valores simbdlicos, emociones colectivas y

relaciones profundas con el entorno biolégico y social. El autor subraya que el
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patrimonio gastronomico es, ante todo, inmaterial, en tanto se funda en saberes
transmitidos oralmente, en practicas aprendidas por observacion y repeticion, y en
una memoria colectiva que guia la seleccidon, transformacion y consumo de los
alimentos. Sin embargo, esta dimension inmaterial se expresa siempre a través de
un soporte material y biologico-cultural, es decir, ingredientes, herramientas,
utensilios, métodos, técnicas, ciclos agricolas especificos. La praxis culinaria es el

lugar donde ambas dimensiones se encuentran y se hacen visibles.

Para explicar esta complejidad, el autor retoma la teoria del patrimonio cultural de
Bonfil-Batalla (1988), adaptada al ambito gastrondmico, la cual se estructura en
cinco componentes interrelacionados: materiales, de organizacion, de
conocimiento, simbdlicos y emotivos. Esta propuesta resulta especialmente
pertinente para analizar ingredientes tradicionales como el pixtle, ya que permite

abordarlo no solo como un producto alimenticio, sino como un hecho cultural total.

Desde el componente material, el pixtle se manifiesta en la semilla del mamey, en
la suma de procesos (limpieza, alcalinizacion, infusion, secado, ahumado, tostado
y molienda), asi como en los utensilios y técnicas necesarias para su elaboracion.
Estos elementos no son neutros: remiten a un conocimiento acumulado sobre el
manejo de recursos locales y a una relacion histérica con el entorno natural. En el
plano de la organizacion, el uso del pixtle implica tiempos especificos del afio,
formas de obtencion del fruto, distribucion de tareas dentro de la comunidad y, en
algunos casos, su preparacion para contextos rituales o festivos, lo que revela una

estructura social que sostiene su continuidad.

El componente de conocimiento se expresa en el saber hacer: cuando recolectar el
mamey, codmo tratar la semilla para evitar su deterioro, de qué manera integrarla a
ciertas preparaciones y en qué contextos es apropiado su consumo. Estos
conocimientos no suelen estar escritos, sino que se transmiten mediante la practica
cotidiana, reforzando su caracter inmaterial. A nivel simbdlico, el pixtle puede
vincularse con la semilla como principio de vida, fertilidad y continuidad, una carga
simbdlica ampliamente documentada en Mesoamérica, donde las semillas

representan el origen, regeneracion y conexién con la Tierra. Finalmente, el
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componente emotivo se relaciona con la memoria, el gusto aprendido, la evocacién
del hogar y de la cocina ancestral, asi como con los afectos asociados a

celebraciones, rituales 0 momentos significativos de la vida comunitaria.

Desde este contexto, es plenamente posible —y metodologicamente valido—
realizar un analisis patrimonial del pixtle siguiendo la misma estructura teodrica
propuesta por Mancera-Valencia y Bonfil-Batalla. El pixtle cumple con los criterios
para ser considerado patrimonio gastrondmico, ya que articula elementos
materiales e inmateriales, se sostiene en saberes tradicionales, participa de una
organizacion social especifica y posee significados simbdlicos y afectivos para
quienes lo utilizan. Su estudio no solo contribuye al rescate de un ingrediente
subvalorado, sino que permite visibilizar un sistema cultural mas amplio, en el que
la alimentacion funciona como vehiculo de identidad, memoria y continuidad

historica.

En otro trabajo de Medina & Solanilla (2013) nombrado Patrimonio culinario,
institucionalizacion y medios digitales, los autores mencionan que es posible
identificar con claridad qué se requiere para que una cocina sea considerada
patrimonio, asi como las implicaciones, tensiones y obstaculos politicos e
institucionales que conlleva este proceso, elementos que resultan especialmente

utiles para pensar el caso del pixtle en su region de origen.

Se analiza que una cocina se convierte en patrimonio no por el solo hecho de ser
antigua o tradicional, sino porque existe un acuerdo social e institucional que la
reconoce como digna de ser conservada, transmitida y protegida. La
patrimonizacion implica un proceso de seleccion, donde ciertos elementos de la
cultura alimentaria son visibilizados, mientras otros quedan excluidos. En este
sentido, una cocina patrimonial debe estar viva, practicarse cotidianamente, poseer
una fuerte vinculacion con la identidad colectiva y mantener una relacion reconocible

con el territorio, la memoria y la historia local.

Para que este reconocimiento ocurra, los autores sehfalan varios requisitos
fundamentales. En primer lugar, debe existir una base social activa: comunidades,

cocineras, productores y consumidores que se identifiquen con esa cocina y la
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consideren parte de su herencia cultural. En segundo lugar, se requiere
documentacion sistematica —histérica, etnografica y técnica— que permita
demostrar su continuidad, singularidad y valor cultural, este proceso en la actualidad
ha tomado fuerza, ya que la falta de registros sobre saberes de cocina tradicional
no se ha considerado necesarios. En tercer lugar, es necesaria la activacion
institucional (de parte del orden publico vigente), ya que, como sefialan los autores
retomando a Prats (1997), sin poder politico y administrativo no hay patrimonio
oficialmente reconocido. Finalmente, debe existir una estrategia de salvaguarda,
orientada no solo a la promocion, sino a la proteccién de saberes, practicas,
ecosistemas y formas de vida asociadas a la cocina. Esta metodologia es muy

similar a lo previsto en el programa de Maestria en Patrimonio Cultural.

Empero, las implicaciones de este proceso son profundas. Reconocer una cocina
como patrimonio supone asumir responsabilidades en materia de educacion,
legislacion, politicas culturales, turismo y desarrollo territorial. La patrimonizacion
puede fortalecer identidades locales, cohesionar comunidades y generar
oportunidades econdmicas; sin embargo, también conlleva riesgos, como la
descontextualizacion, la folklorizacién o la mercantilizacion excesiva de practicas
alimentarias que originalmente pertenecian al ambito doméstico y comunitario. Por
ello, los autores insisten en que el patrimonio culinario debe gestionarse como un
patrimonio vivo, cambiante y en constante negociacion. Sin perder a los actores
originales y no cometer el error de ceder este mando a personas que no tomen un

compromiso con la comunidad.

Los autores narran que existen importantes obstaculos politicos e institucionales.
Entre ellos destacan la dificultad de las instituciones para gestionar expresiones
culturales dinamicas, la tension entre procesos de patrimonizacion “desde arriba”
(top-down) y los impulsados desde la sociedad civil (bottom-up), asi como la
tendencia a privilegiar productos, platos o cocinas “emblematicas” o sumamente
comerciales, dejando fuera ingredientes, técnicas o saberes menos visibles;
sumando el problema de la clonacion de productos y la venta de sucedaneos que

son ofrecidos como un producto legitimo. Ademas, las candidaturas ante
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organismos locales (cabildo y juntas municipales), regionales como las camaras de
diputados y senadores, Secretaria de Turismo y érganos internacionales como la
UNESCO donde se enfrentan marcos normativos restrictivos que suelen exigir
delimitaciones espaciales, temporales y sociales dificiles de aplicar a practicas

alimentarias complejas y diversas.

Desde esta perspectiva, el pixtle podria, en su momento, aspirar a un
reconocimiento social y patrimonial si se cumplen condiciones similares a las
descritas en el articulo. En primer lugar, es necesario que el pixtle sea reconocido
localmente como un elemento identitario, no solo como un ingrediente residual, sino
como parte de un sistema alimentario con historia, técnicas propias y significados
culturales. En segundo lugar, se requiere un proceso de documentacion etnografica
e historica que registre su uso, sus contextos rituales o festivos, los saberes
asociados a su elaboracion y su relacién con el territorio. En tercer lugar, seria
fundamental la articulacion entre comunidad, academia e instituciones, de modo
que el reconocimiento no sea una imposicion externa, sino el resultado de un

consenso social progresivo.

El articulo sugiere, ademas, que los medios digitales pueden desempefiar un papel
clave en este proceso, al permitir nuevas formas de visibilizacion, narracién y
apropiacion social del patrimonio culinario. En el caso del pixtle, su incorporacion a
discursos locales sobre identidad, patrimonio gastrondmico y cocina tradicional
podria contribuir a su revalorizacidon sin necesidad inmediata de una declaratoria
formal, ya que, como muestran los autores, el patrimonio comienza a existir

socialmente mucho antes de ser institucionalizado.

Finalmente se analizé dentro del estado del arte un articulo desde la visidn exterior
de la patrimonizacion. El articulo De la construccion del patrimonio gastronémico,
de Benavides de Rivero (2004), ofrece una reflexion profunda sobre cémo el
patrimonio gastronémico no es una herencia fija, sino una construccién histérica y
social que se va configurando a lo largo del tiempo mediante cambios politicos,
transformaciones sociales, disputas simbdlicas y procesos de hegemonia cultural.

La autora parte de la premisa de que no existe un patrimonio gastronémico dado
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por naturaleza, sino que este se construye a partir de procesos de identificacion,
memoria colectiva y reconocimiento, siempre situados en contextos historicos

especificos.

En el caso del Peru, la autora demuestra que la formacion del patrimonio
gastrondmico ha estado marcada por momentos de ruptura y continuidad,
particularmente desde la conquista europea. Las imposiciones coloniales no solo
transformaron los sistemas politicos y econdmicos, sino también los sistemas
alimentarios, desplazando, sustituyendo o resignificando ingredientes, técnicas y
practicas rituales prehispanicas. El patrimonio gastrondmico se fue configurando en
un escenario de tensidn entre lo impuesto y lo resistente, donde muchas practicas
culinarias sobrevivieron en los ambitos domésticos, rurales y rituales, fuera del
control directo de las élites y del Estado. Subraya que el patrimonio gastronémico
se construye a través de la memoria colectiva, entendida como el conjunto de
habitos, gestos, sabores, técnicas y significados que los grupos sociales reconocen
como propios. Las cocinas regionales cumplen un papel central en este proceso, ya
que funcionan como espacios de pertenencia e identidad territorial. A lo largo del
tiempo, estas cocinas han sido capaces de adaptarse a nuevas circunstancias
politicas y econdmicas sin perder su nucleo simbdlico, integrando aportes externos

y resignificando practicas ancestrales.

Un eje clave del articulo es la idea de que el patrimonio gastronodmico es también
una construccion social hegemoénica. Benavides de Rivero retoma a Prats (1997)
para senalar que toda patrimonizacién requiere de un agente con capacidad de
legitimacion, generalmente el Estado o las élites culturales. En el Peru, este proceso
ha estado atravesado por visiones centralistas, clasistas y urbanas que durante
mucho tiempo desvalorizaron las cocinas indigenas y rurales, considerandolas
atrasadas o carentes de refinamiento. Solo recientemente, y en gran medida por el
auge del turismo y los discursos identitarios, estas cocinas han comenzado a ser

revalorizadas, aunque no sin riesgos de folklorizacién o mercantilizacion.

El texto también advierte sobre la invencion de la tradicion, es decir, la seleccion y

resignificacion de ciertos elementos culinarios para construir narrativas nacionales
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o turisticas, a menudo descontextualizadas de sus significados originales. Este
fendmeno pone de relieve que el patrimonio gastronémico no solo se hereda, sino
que se negocia, se disputa y se reinterpreta segun los intereses politicos,
econdmicos y culturales de cada época. Por ello, la autora insiste en la necesidad
de una mirada critica que reconozca la dimension historica, simbdlica y social de la

alimentacion.

Aunque el estudio esta centrado en el Peru, su marco analitico resulta plenamente
aplicable al contexto mexicano y, de manera particular, a la Sierra Norte de Puebla.
Al igual que en el mundo andino, en esta region las cocinas tradicionales y rituales
se han construido en dialogo con procesos histéricos complejos: la herencia
mesoamericana, la colonizacion, las politicas estatales, la modernizacion agricola y
la globalizacion alimentaria. Ingredientes como el pixtle, vinculados a saberes
locales, a la estacionalidad y a practicas rituales, pueden entenderse como parte de
ese patrimonio gastrondmico que ha persistido en los margenes de los discursos

oficiales.

Desde la perspectiva de la autora, el pixtle ha formado parte de un patrimonio
gastronémico no plenamente reconocido, pero socialmente existente, sostenido por
la memoria, la practica cotidiana y la cocina ritual. Su eventual reconocimiento en la
Sierra Norte de Puebla dependeria, como en el caso peruano, de procesos de
documentacion histérica y etnografica, de la valorizacién social de los saberes
locales y de un dialogo critico con las instituciones culturales y turisticas. El articulo
permite asi comprender que el patrimonio gastronémico no se decreta, sino que se
construye a lo largo del tiempo, en medio de cambios politicos y sociales, y que
ingredientes como el pixtle representan nodos fundamentales de esa construccion

patrimonial desde abajo, anclada en la identidad y la cosmovision comunitaria.

La revisién del estado del arte evidencia que, en las ultimas décadas, los estudios
sobre alimentacion, cocina tradicional y patrimonio cultural inmaterial han adquirido
una creciente relevancia dentro de las ciencias sociales, particularmente desde la
antropologia, los estudios culturales y el campo del patrimonio. La literatura

analizada coincide en reconocer que las practicas alimentarias constituyen sistemas
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culturales complejos, en los que se articulan saberes técnicos, valores simbdalicos,
relaciones sociales, cosmovisiones y vinculos profundos con el territorio. Asimismo,
diversos autores subrayan que la gastronomia tradicional no debe entenderse como
un repertorio fijo de recetas, sino como un proceso dinamico de transmision,

adaptacion y resignificacion cultural.

En sintesis, el estado del arte aporta una vision y perspectiva que muestran
pertinencia a la investigacion. Desde este marco general, los estudios revisados
aportan elementos clave para comprender la cocina ritual como una expresion
privilegiada del patrimonio cultural inmaterial. Investigaciones etnograficas
desarrolladas en contextos mesoamericanos —particularmente en comunidades
indigenas— muestran que los alimentos rituales cumplen funciones que trascienden
lo nutricional, al operar como mediadores simbdlicos entre la comunidad, la
naturaleza y las entidades sagradas. Las semillas, en especial, ocupan un lugar
central dentro de estos sistemas simbdlicos al representar principios de fertilidad,
abundancia, origen y continuidad de la vida. No obstante, a pesar de su relevancia
cultural, la literatura especializada ha tendido a concentrarse en ingredientes
ampliamente reconocidos, como el maiz, el cacao o el chile, relegando el analisis
de otras semillas y subproductos tradicionales a menciones marginales o

descriptivas.

En el ambito especifico del patrimonio gastronémico, los trabajos analizados
coinciden en sefalar que los procesos de patrimonizacion suelen privilegiar platillos
emblematicos o expresiones culinarias con alto potencial turistico y comercial. Esta
tendencia se refleja tanto en estudios académicos como en politicas culturales e
institucionales, donde la seleccion patrimonial responde con frecuencia a criterios
de visibilidad, representatividad y consumo, mas que a la complejidad real de los
sistemas alimentarios locales. Como resultado, ingredientes base, técnicas de
transformacién y saberes culinarios asociados a contextos rituales o domésticos

permanecen invisibilizados, a pesar de su profunda carga histérica y simbdlica.

En el caso de la Sierra Norte de Puebla y del municipio de Xicotepec de Juarez, el

estado del arte muestra una marcada escasez de investigaciones centradas en el
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patrimonio gastrondmico desde una perspectiva etnografica profunda. Si bien
existen estudios que abordan la cocina regional, las festividades y los procesos de
patrimonizacion vinculados al turismo —particularmente en el marco del programa
Pueblos Magicos—, estos trabajos tienden a ofrecer inventarios generales de
platillos y practicas culturales, sin profundizar en el analisis de ingredientes
especificos ni en los sistemas simbdlicos que los sustentan. El pixtle, cuando
aparece mencionado, lo hace de manera secundaria, sin un analisis detallado de su
origen, técnicas de elaboracion, significados rituales o procesos de transmision

intergeneracional.

La revision critica de la literatura permite identificar, por tanto, varios vacios
relevantes. En primer lugar, existe una ausencia de estudios monograficos
dedicados al pixtle como objeto de investigacion central, particularmente desde una
perspectiva patrimonial y antropoldgica. En segundo lugar, se observa una
fragmentacioén entre los estudios histéricos de la alimentacién y las investigaciones
contemporaneas sobre patrimonio gastrondmico, lo que dificulta una comprensién
integral de la continuidad cultural de ciertos alimentos rituales. En tercer lugar, son
escasos los trabajos que articulan de manera sistematica la cocina ritual, los
saberes alimentarios, la bioculturalidad y los enfoques de salvaguarda del

patrimonio cultural inmaterial en contextos locales especificos.

A partir de este panorama, la presente investigacion se posiciona como una
aportacion original y necesaria al campo del patrimonio cultural de México. Su
principal contribucidn radica en desplazar la mirada desde el platillo terminado o el
discurso turistico hacia un ingrediente especifico —el pixtle— entendido como nodo
cultural que concentra saberes técnicos, significados simbdlicos, memoria colectiva
y relaciones territoriales. Al situar al pixtle como objeto central de analisis, el estudio
amplia el campo de reflexién sobre el patrimonio gastronémico, visibilizando
practicas alimentarias que han permanecido en los margenes de la investigacion

académica y de las politicas culturales.

58



2.3 Marco conceptual

El marco conceptual de la presente investigacion se construye a partir de un
conjunto de categorias analiticas que permiten comprender al pixtle no unicamente
como un alimento tradicional, sino como una expresion compleja del patrimonio
cultural inmaterial, inscrita en sistemas simbdlicos, rituales y territoriales
especificos. Estos conceptos funcionan como herramientas interpretativas para el
analisis antropolégico y patrimonial del fendmeno, evitando aproximaciones
reduccionistas de tipo exclusivamente gastronémico, turistico o productivo, y

reconociendo la dimension cultural, social y simbdlica de la cocina ritual.
Patrimonio cultural y patrimonio cultural inmaterial

El patrimonio cultural puede entenderse como el conjunto de bienes materiales e
inmateriales con los que una comunidad se identifica y a través de los cuales
construye sentido de pertenencia, memoria historica e identidad colectiva. Cada
grupo social conforma a lo largo del tiempo un legado que se nutre de procesos
historicos, intercambios culturales y dinamicas sociales como el mestizaje y la
transmision intergeneracional de saberes. Desde una perspectiva analitica, el
patrimonio cultural se ha dividido tradicionalmente en material e inmaterial,
categorias que mantienen una relacion dialéctica. Lo material expresa y hace
visibles dimensiones simbolicas de la cultura, mientras que lo inmaterial se
manifiesta y se recrea mediante practicas, saberes, objetos y espacios culturales.
Esta relacion permite comprender al patrimonio como un sistema vivo de

significados y no como un conjunto estatico de bienes.

El concepto de patrimonio cultural inmaterial se consolidé a partir de los debates
impulsados por la UNESCO a finales del siglo XX. En la Recomendacion sobre la
salvaguardia de la cultura tradicional y popular (UNESCO, 1989), la cultura
tradicional se define como el conjunto de creaciones que emanan de una comunidad
fundada en la tradicidn, cuyas normas y valores se transmiten principalmente por
via oral y se expresan en ritos, costumbres, saberes y practicas colectivas. Este
enfoque fue retomado y ampliado por Gonzalez-Varas (2000), quien conceptualiza

el patrimonio etnolégico como el conjunto de testimonios materiales, sociales y
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espirituales transmitidos de generacidon en generacion y caracteristicos de la forma

de vida de una comunidad.

Desde esta perspectiva, el patrimonio cultural inmaterial se concibe como un
elemento dinamico y cambiante, cuya relevancia radica en su vigencia social y en
el significado que las comunidades le otorgan en el presente. Su estudio requiere
metodologias cualitativas que permitan documentarlo, interpretarlo y revalorizarlo

sin desvincularlo de los sujetos que lo practican (UNESCO, 2003).
Gastronomia y patrimonio gastronémico

La gastronomia, entendida desde una perspectiva amplia, remite al estudio de la
relacion del ser humano con su alimentacion y con el entorno fisico, social y cultural
en el que esta se produce. De acuerdo con Cruz (2002), la gastronomia es una
nocion de origen griego que alude a una ciencia interdisciplinaria en la que
convergen aspectos ambientales, econdmicos, sociales, religiosos y culturales,
reconociendo a la alimentacién como un fendmeno complejo que trasciende la mera

satisfaccion de una necesidad fisiologica.

Esta dimensién cultural de la gastronomia permite situarla dentro del campo del
patrimonio cultural, dando lugar al concepto de patrimonio gastronémico o
patrimonio culinario. Ramos & Galvis (2017) sefialan que la gastronomia forma parte
del patrimonio cultural inmaterial al transmitirse de generacion en generacion y
recrearse constantemente en funcidn del entorno, la historia y la interaccion con la
naturaleza, constituyendo una garantia para la preservacion de la diversidad

cultural.

De acuerdo con Diaz (2012), el patrimonio gastronémico puede definirse como el
valor cultural otorgado a los platillos y productos tipicos de una regién, capaces de
generar emociones, memorias y sentido de pertenencia mediante su consumo o
evocacion. Este patrimonio se caracteriza por su arraigo histérico y territorial, pero
también por su caracter dinamico, al adaptarse y transformarse junto con la

sociedad que lo produce. En este sentido, el patrimonio gastronémico no debe
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entenderse como un conjunto de recetas inmutables, sino como un sistema cultural

vivo que articula identidad, memoria, territorio y practicas sociales.
Cocina ritual

Dentro del patrimonio gastrondmico, la cocina ritual constituye una categoria
analitica central para esta investigacion. Pérez (2011) define la cocina ritual como
aquella preparacion alimentaria que se realiza de manera exclusiva en funcién de
una fecha, persona o acontecimiento especifico, y cuya finalidad es generar un
efecto benéfico para la comunidad. Estas preparaciones se asocian a contextos
ceremoniales, ciclos agricolas, deidades o santos, y siguen protocolos estrictos en
cuanto a espacio, tiempo y participacidén social. Desde esta perspectiva, la cocina
ritual es un proceso colectivo que refuerza la cohesion social y en el cual el acto de
comer se interpreta como una forma de comunion y de vinculo con los ciclos de la

naturaleza.

Otra vision es la de Chavez (2010) quién anade que la cocina ritual posee una
naturaleza sacra legitimada por la tradicion y regulada por normas simbdlicas y
sociales. Para este autor, la repeticidon del acto ritual permite la transmisién empirica
del conocimiento culinario, el aprovechamiento equilibrado del entorno y la
reproduccion de valores culturales, configurando a la cocina ritual como un espacio

privilegiado de memoria colectiva y organizacion comunitaria.
Saberes alimentarios

Los saberes alimentarios pueden entenderse como el conjunto de conocimientos,
practicas, técnicas y criterios culturales que orientan la seleccion, preparacion,
consumo Yy significado de los alimentos dentro de una comunidad. Ramirez (2005)
sefiala que la alimentacion constituye un lenguaje cultural a través del cual se

expresan relaciones sociales, identidades y estructuras simbalicas.

Estos saberes se transmiten principalmente de forma oral y practica, mediante la
observacion, la participacidn y la experiencia cotidiana, lo que los convierte en
conocimientos situados y profundamente vinculados al territorio (Contreras &

Arnaiz, 2005). En el ambito de la cocina tradicional, los saberes alimentarios
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integran conocimientos sobre ingredientes locales, temporalidades, técnicas de
conservacion y preparacion, asi como normas sociales y rituales, lo que refuerza su

caracter colectivo y su valor patrimonial.
Bioculturalidad

El enfoque de bioculturalidad reconoce la interdependencia entre la diversidad
biolégica y la diversidad cultural, particularmente en contextos donde los
conocimientos tradicionales estan estrechamente vinculados al uso y manejo de los
recursos naturales. Toledo & Barrera-Bassols (2008) sefialan que los sistemas
alimentarios tradicionales constituyen expresiones bioculturales, al integrar

conocimientos ecoldgicos, practicas productivas y valores simbdlicos.

Desde esta perspectiva, ingredientes locales y endémicos, como el zapote mamey
(Pouteria sapota), adquieren un valor que trasciende lo alimentario, al formar parte
de sistemas culturales complejos que articulan territorio, memoria y cosmovision. El
analisis del pixtle desde un enfoque biocultural permite comprenderlo como un
recurso alimentario y simbdlico, cuya preservacion esta vinculada tanto a la

biodiversidad como a la continuidad cultural.
Tradicion, transmision intergeneracional y revalorizacion cultural

La tradicion puede entenderse como el conjunto de practicas y saberes que se
mantienen y recrean a lo largo del tiempo dentro de una comunidad. Para
Hobsbawm & Ranger (1983), las tradiciones no son estaticas, sino procesos
dinamicos que se adaptan a nuevas circunstancias sociales sin perder su nucleo

simbdlico.

La transmisidn intergeneracional constituye el mecanismo fundamental para la
continuidad del patrimonio cultural inmaterial. En el ambito de la cocina tradicional
y ritual, esta transmisidn se realiza principalmente a través de la practica
compartida, la oralidad y la participacién en contextos rituales y familiares (Fischler,
1995). La disminucién de estos procesos representa uno de los principales riesgos

para la permanencia de los saberes alimentarios.
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En este contexto, la revalorizacion cultural se concibe como un proceso mediante el
cual una practica o saber es resignificado socialmente, recuperando o fortaleciendo
su valor simbdlico, identitario y patrimonial. Garcia-Canclini (1999) senala que estos
procesos no implican una idealizacion del pasado, sino una reinterpretacion critica
del patrimonio en funcién de las dinamicas sociales contemporaneas. En el caso del
patrimonio gastrondmico, la revalorizacion cultural implica reconocer la cocina ritual
como un recurso cultural vivo, promoviendo su documentacion, transmision y

visibilizacion sin despojarla de su contexto comunitario.
El pixtle como categoria cultural y alimentaria

El pixtle, término de origen nahuatl (pixtli), se refiere a la semilla de diversos frutos
y, de manera particular, a la semilla del zapote mamey (Pouteria sapota). Casas et
al. (1997) documentan que el uso de semillas ha ocupado un lugar central en la
alimentacién mesoamericana, tanto por su valor nutricional como por su simbolismo

asociado a la fertilidad, la vida y la abundancia.

Histéricamente, las culturas prehispanicas desarrollaron técnicas para secar, tostar,
ahumar y moler semillas con el fin de elaborar bebidas, salsas, atoles y otros
alimentos rituales. Estas practicas permitieron la obtencién de harinas y polvos
utilizados tanto en la alimentacidn cotidiana como en contextos ceremoniales y

medicinales (Towell, 2010).

El uso del pixtle se mantiene vigente en diversas regiones del pais, como Oaxaca,
Tabasco, Guerrero y la Sierra Norte de Puebla. En el municipio de Xicotepec de
Juarez, el pixtle se hierve, se ahuma y se muele para su incorporacion en
preparaciones rituales como salsas y pixtamales, elaborados en contextos festivos
especificos. Investigaciones como la de Gonzalez de los Montero-Sierra et al.
(2019) senalan que la permanencia de estos saberes culinarios enfrenta retos
asociados a los cambios sociales y a la disminucibn de su transmision

intergeneracional.

Desde el enfoque conceptual de esta investigacion, el pixtle se analiza como una

expresion del patrimonio cultural inmaterial, al articular saberes alimentarios,
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practicas rituales, conocimiento del entorno natural y memoria colectiva. Su estudio
permite comprender la cocina ritual como un lenguaje cultural mediante el cual las

comunidades expresan su relacion con el territorio, la historia y lo sagrado.
Posicionamiento epistemologico de la investigacion

La presente investigacion se inscribe en un enfoque epistemoldgico interpretativo—
constructivista, desde el cual el patrimonio cultural inmaterial no se concibe como
una entidad objetiva, fija o esencial, sino como una construccion social, histérica y
simbdlica, producida y reproducida por los sujetos que la practican, la transmiten y
la resignifican en contextos especificos. Desde esta perspectiva, el pixtle no es
entendido unicamente como un alimento tradicional ni como un vestigio del pasado,
sino como una practica cultural viva cuyo significado se construye en la interaccion

entre memoria, ritualidad, territorio y experiencia comunitaria.

Este posicionamiento reconoce que el conocimiento sobre el patrimonio cultural no
es neutral ni universal, sino situado, contextual y mediado por relaciones sociales,
culturales y simbdlicas. En consecuencia, la investigacion se distancia de enfoques
positivistas que buscan establecer verdades generalizables o leyes universales
sobre la cultura alimentaria, y adopta una mirada comprensiva que privilegia la
interpretacion de significados, narrativas, practicas y saberes locales. El objetivo no
es medir ni cuantificar la relevancia del pixtle, sino comprender su sentido cultural
desde la perspectiva de los actores sociales que lo producen, lo consumen y lo

dotan de valor simbdlico.

Desde el campo de los estudios del patrimonio, la investigacion se adscribe a una
perspectiva critica del patrimonio cultural, la cual cuestiona los procesos
hegemédnicos de patrimonizacién impulsados exclusivamente desde instancias
institucionales o turisticas. En este sentido, el patrimonio se entiende como un
proceso dinamico de negociacion social, en el que intervienen multiples actores con
distintos niveles de poder, y no como un objeto previamente dado que sélo requiere
ser inventariado o promovido. El pixtle se analiza, asi, desde una légica de

patrimonio construido desde abajo (bottom-up), sustentado en la practica cotidiana,
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la memoria colectiva y la transmision intergeneracional, mas que en su

reconocimiento formal por parte de organismos oficiales (Yanez-Rojas,2024).

Asimismo, el estudio se fundamenta en una epistemologia relacional, propia de la
antropologia simbdlica y de los enfoques bioculturales, que reconoce Ila
interdependencia entre cultura, naturaleza y alimentacion. Desde esta mirada, los
saberes alimentarios asociados al pixtle no pueden comprenderse de manera
aislada, sino en relacion con los ciclos naturales del mamey, las condiciones
ecologicas del territorio, las temporalidades rituales y las cosmovisiones locales. El
alimento se concibe como un mediador simbdlico que articula lo humano, lo natural
y lo sagrado, lo cual resulta central para la interpretacion del pixtle como alimento

ritual.

En términos metodologicos, este posicionamiento epistemologico implica asumir
una relacion dialogica y reflexiva entre el investigador y la comunidad, reconociendo
que el conocimiento generado es producto de un proceso de co-construccion. La
investigacion no se situa desde una mirada extractivista del saber, sino desde un
enfoque de respeto, escucha activa y reconocimiento de las personas portadoras
del conocimiento como sujetos epistémicos (Monfort, 2008). Las cocineras
tradicionales y personas adultas mayores no son consideradas unicamente fuentes
de informacién, sino actores centrales en la produccién de conocimiento, cuyas

voces, experiencias y practicas orientan la interpretacion del fendmeno estudiado.

De manera complementaria, el enfoque epistemoldgico adoptado dialoga con los
principios de la Investigacion-Accion Participativa, en tanto busca generar un
conocimiento comprometido socialmente, que no se limite a la descripcidon
académica, sino que contribuya a la revalorizacién cultural y a la salvaguarda del
patrimonio cultural inmaterial. Este compromiso no implica idealizar ni congelar las
practicas tradicionales, sino comprenderlas en su dinamismo, reconociendo los
procesos de cambio, adaptacion y resignificacion que atraviesan la cocina ritual y

los saberes alimentarios contemporaneos (Valdés et al., 2023).

Finalmente, el posicionamiento epistemoldgico de esta investigacion asume que el

patrimonio gastrondmico, y en particular el pixtle, debe ser analizado desde una
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ética del cuidado y la corresponsabilidad cultural. Ello implica reconocer los limites
de la intervencién académica, evitar la folklorizacion o mercantilizacién acritica de
los saberes tradicionales y priorizar la salvaguarda del significado cultural sobre su
explotacion simbodlica o econdmica. Desde esta perspectiva, el conocimiento
generado se concibe como una herramienta para fortalecer la memoria colectiva, la
transmision intergeneracional y el reconocimiento del pixtle como una expresion viva

del patrimonio cultural inmaterial de Xicotepec de Juarez.

2.4 Marco normativo

El estudio del patrimonio gastrondmico, particularmente de la cocina ritual y de los
alimentos asociados a contextos ceremoniales, se inscribe dentro del marco juridico
del patrimonio cultural inmaterial, entendido como el conjunto de practicas, saberes,
expresiones y conocimientos que las comunidades reconocen como parte

constitutiva de su identidad cultural.

A nivel internacional, el principal instrumento normativo en esta materia es la
Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, adoptada en
2003 por la UNESCO. Dicho documento define el patrimonio cultural inmaterial
como los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas —junto
con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son
inherentes— que las comunidades, los grupos y, en algunos casos, los individuos
reconocen como parte integrante de su patrimonio cultural. La Convencién subraya
el caracter dinamico y vivo de este patrimonio, asi como la responsabilidad de los
Estados y de las comunidades en su identificacion, documentacion, investigacion,
preservacion y transmisién. Desde esta perspectiva, la cocina ritual y los alimentos
asociados a festividades y rituales comunitarios se encuentran plenamente
comprendidos dentro de los ambitos de salvaguarda establecidos por este

instrumento internacional.

En el contexto juridico nacional, la Ley Federal de Proteccién del Patrimonio Cultural
de los Pueblos y Comunidades Indigenas y Afromexicanas, publicada en el Diario
Oficial de la Federacién el 17 de enero de 2022, constituye un referente fundamental

para el analisis del patrimonio cultural desde un enfoque de derechos colectivos.
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Esta ley define al patrimonio cultural como el conjunto de bienes materiales e
inmateriales que comprenden lenguas, conocimientos, practicas, expresiones y
territorios que otorgan sentido de identidad y pertenencia a los pueblos y
comunidades indigenas y afromexicanas, reconociendo su caracter colectivo,
inalienable e imprescriptible (DOF, 2022). Asimismo, promueve principios como la
bioculturalidad, la diversidad cultural y la participacidn activa de las comunidades en
los procesos de salvaguarda, elementos que resultan centrales para el estudio del

pixtle como alimento ritual elaborado a partir del mamey (Pouteria sapota).

A nivel estatal, la Ley de Cultura del Estado de Puebla reconoce al patrimonio
cultural intangible como parte esencial de la identidad social de la entidad e incluye
explicitamente a la gastronomia, los usos rituales, los conocimientos tradicionales y
las practicas vinculadas con la naturaleza y el entorno dentro de su clasificacion.
Esta legislacion legitima la documentacidn, investigacion y preservacion de
expresiones culinarias tradicionales, al tiempo que establece la responsabilidad
compartida entre autoridades y sociedad para su proteccion y difusién (Congreso
del Estado de Puebla, 2019). En este marco, el pixtle puede ser comprendido como
una manifestacion del patrimonio cultural inmaterial susceptible de ser reconocida y

salvaguardada desde el ambito local y regional.

En relacién con la gastronomia, existen politicas publicas y propuestas normativas
orientadas a su fomento y promocion. Destaca la Politica Nacional de Fomento a la
Gastronomia (2014-2018), la cual reconoce la importancia de la gastronomia
mexicana como expresion cultural, econdémica y social, y plantea acciones para la
proteccion de los portadores del patrimonio, la transmision de conocimientos y la
investigacion. De manera complementaria, la propuesta de Ley Federal de Fomento
a la Gastronomia Mexicana incorpora una definicion amplia de gastronomia que
articula elementos culturales, historicos y sociales; no obstante, su énfasis principal
se orienta hacia el desarrollo econémico y turistico, lo que genera una tension entre
la promocioén comercial y la salvaguarda cultural de los saberes tradicionales (DOF,
propuesta legislativa). Esta tension resulta relevante para el analisis critico del
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patrimonio gastrondmico, al evidenciar la necesidad de equilibrar la difusion con la

proteccion de los derechos culturales de las comunidades portadoras.

Por otra parte, la Ley Federal del Derecho de Autor establece disposiciones
aplicables a la documentacion y difusién de expresiones culturales, particularmente
en lo relativo al uso de imagenes, testimonios, recetas y publicaciones derivadas de
procesos de investigacion. Si bien esta legislacion no protege de manera directa el
patrimonio cultural colectivo, si regula aspectos éticos y legales relacionados con el
consentimiento, la autoria y la publicacion de obras escritas, fotograficas vy
audiovisuales, lo cual resulta fundamental en la generacién de acervos

documentales y productos editoriales vinculados al patrimonio gastronémico.

Adicionalmente, el enfoque biocultural del presente estudio se vincula con
instrumentos internacionales relacionados con el acceso a los recursos genéticos y
los conocimientos tradicionales asociados, como el Protocolo de Nagoya sobre
Acceso a los Recursos Genéticos y Participacion Justa y Equitativa en los
Beneficios que se Deriven de su Utilizaciéon. Este instrumento promueve el
consentimiento previo informado y la participaciéon de las comunidades en los
beneficios derivados del uso de sus conocimientos, lo cual resulta pertinente al
considerar que el pixtle se elabora a partir de un recurso autéctono y de saberes

tradicionales transmitidos comunitariamente (Silvestri, 2017).

Cabe sefialar que, tras la revision de la normativa internacional, nacional y estatal,
no se identifican disposiciones legales que mencionen de manera explicita al pixtle
como objeto especifico de proteccion. Esta ausencia normativa evidencia un vacio
juridico que refuerza la pertinencia de la presente investigacion, en tanto aporta
documentacion, analisis y argumentos para su reconocimiento como patrimonio

cultural inmaterial a nivel local y regional.

En conjunto, el marco normativo expuesto sustenta la relevancia legal, ética y
cultural de esta investigacion, al situar el estudio del pixtle dentro de un entramado
juridico que reconoce la importancia del patrimonio cultural inmaterial, la proteccién
de los saberes tradicionales y el papel central de las comunidades en los procesos

de preservacion, transmision y revalorizacion patrimonial.
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Consideraciones éticas de la investigacion

La investigacién sobre patrimonio cultural inmaterial plantea desafios éticos
especificos, derivados del caracter colectivo, dinamico y socialmente situado de los
saberes, practicas y expresiones culturales que se analizan. A diferencia de otros
objetos de estudio, el patrimonio cultural inmaterial no puede entenderse como un
recurso libre de apropiacion, sino como un conjunto de conocimientos y practicas
que pertenecen a comunidades concretas y cuya transmisidon se encuentra
estrechamente vinculada a la identidad, la memoria y la vida cotidiana de los grupos
que lo practican. En este contexto, la presente investigacion asume un compromiso
etico orientado al respeto, la corresponsabilidad y la protecciéon de los derechos

culturales de las comunidades portadoras del conocimiento.

Uno de los principios éticos fundamentales que guia este estudio es el
reconocimiento del caracter colectivo del patrimonio cultural inmaterial. Los saberes
alimentarios asociados al pixtle no se consideran propiedad individual del
investigador ni de una sola persona, sino parte de un conocimiento compartido,
construido y transmitido histéricamente por la comunidad de Xicotepec de Juarez.
En consecuencia, la investigacion se distancia de practicas extractivistas del
conocimiento y reconoce a las cocineras tradicionales y personas portadoras del
saber cdmo sujetos colectivos de derechos culturales, en concordancia con la
legislacidén nacional vigente y con los principios establecidos por la Convencion para

la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO.

En este marco, la investigacion se rige por el principio de consentimiento libre,
previo e informado, entendido no como un acto administrativo aislado, sino como un
proceso continuo de dialogo y acuerdo. Las personas que tengan la intencion de
participar seran informadas de manera clara sobre los objetivos del estudio, los
alcances de la investigacion, las formas de registro y uso de la informacién, asi
como sobre los posibles productos derivados del trabajo académico. Este
consentimiento se concibe como revocable y flexible, respetando la voluntad de las
personas y comunidades involucradas en todo momento, particularmente en
relacion con la difusion de testimonios, imagenes, recetas y conocimientos
tradicionales, y ademas siguiendo el precepto de justicia epistémica.
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Otro eje ético central es el respeto a la autoria cultural y a la atribucion del
conocimiento. En la documentacidén del pixtle y de los saberes asociados a su
elaboracion ritual, se reconoce explicitamente la participacion y el papel de las
personas portadoras del conocimiento, evitando la apropiacion indebida o el
anonimato forzado de sus aportaciones. Cuando asi lo solicitan, los nombres de las
cocineras tradicionales y actores comunitarios son mencionados como parte del
reconocimiento a su trayectoria y a su papel como depositarios de la memoria
culinaria local; en caso contrario, se respeta su decisidon de permanecer en el

anonimato.

La investigacion también asume una postura ética frente a la difusion y uso de la
informacion recopilada, particularmente en lo relativo a practicas rituales y
conocimientos sensibles. No toda la informacion obtenida durante el trabajo de
campo es susceptible de ser publicada o divulgada de manera indiscriminada. En
este sentido, se prioriza la proteccion de los contextos rituales, evitando la
exposicion de saberes que la comunidad considera privados, sagrados o de uso
restringido. Esta decisién responde a la comprensiéon de que la salvaguarda del
patrimonio cultural inmaterial implica, en algunos casos, la reserva y el cuidado de

ciertos conocimientos, mas que su visibilizacion publica.

Asimismo, la investigacién se rige por el principio de no folklorizacion ni
mercantilizacion acritica del patrimonio. El estudio del pixtle no persigue su
explotacion comercial ni su descontextualizacion como “producto tipico”, sino su
comprension y revalorizacién cultural desde una perspectiva respetuosa de los
significados locales. Cualquier propuesta de difusion, resignificaciéon gastrondmica
o integracién en contextos académicos o culturales se plantea desde un enfoque
critico, evitando la simplificacion, estandarizacion o uso instrumental de los saberes

tradicionales con fines ajenos a la comunidad.

Desde una perspectiva de ética del cuidado, la investigacion reconoce las
asimetrias de poder que pueden existir entre el investigador y las comunidades
participantes, asi como entre los discursos académicos e institucionales y los

saberes locales. En este sentido, se asume una actitud reflexiva y autocritica,
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orientada a minimizar estas desigualdades mediante practicas de escucha activa,
devolucion de resultados y reconocimiento del valor epistémico de los
conocimientos tradicionales. La generacion de productos académicos y divulgativos
derivados del estudio busca contribuir a la memoria colectiva y a la transmision

intergeneracional, mas que a la validacién exclusiva del investigador.

Finalmente, la investigacion se alinea con los principios de salvaguarda responsable
del patrimonio cultural inmaterial, entendida como un proceso que debe priorizar la
continuidad social y cultural de las practicas, por encima de su institucionalizacién
apresurada o su uso como recurso turistico. El estudio del pixtle se concibe, asi,
como una accioén académica comprometida con la preservacion de los significados
culturales, la dignidad de las personas portadoras del conocimiento y el
fortalecimiento de los vinculos entre alimentacion, ritualidad y territorio. Desde esta
perspectiva, la ética de la investigacion no se limita al cumplimiento de normas
formales, sino que se constituye como un eje transversal que orienta todas las

etapas del proceso investigativo.
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Capitulo lll. Metodologia de la investigacion

3.1 Descripcién de la metodologia

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque cualitativo, con sustento en
metodologias documentales, antropoldgicas y etnograficas, orientadas al estudio
del pixtle como alimento ritual y como patrimonio gastronémico inmaterial en el
municipio de Xicotepec de Juarez, Puebla. El disefio metodoldgico se concibe de
manera flexible y progresiva, permitiendo la integracién de distintas técnicas de

investigacion a lo largo del proceso, en concordancia con los objetivos planteados.

En una primera fase, el estudio se apoya en una investigacion documental
sistematica, la cual permite la elaboracion de los antecedentes y del estado del arte.
Esta revision se mantiene como un eje transversal y permanente durante toda la
investigacion, ya que orienta la delimitacién del objeto de estudio y establece
criterios analiticos claros para centrar la atencion exclusivamente en el pixtle,
evitando la dispersion hacia otros ingredientes o platillos que, aunque relevantes
dentro de la gastronomia regional, no constituyen el nucleo central del analisis. A
partir de este trabajo se identifican los antecedentes historicos, culturales y
patrimoniales del pixtle, asi como su vinculacién con la cocina ritual y su situacion

actual dentro del patrimonio gastrondmico local.

3.2 Entrevista etnografica

De manera paralela, se desarrolla un trabajo de campo de caracter etnografico,
centrado en la identificacién de cocineras tradicionales y personas portadoras del
conocimiento asociado a la elaboracion del pixtle. Este acercamiento parte del
reconocimiento de que la etnografia no se limita a la recoleccidon de informacion,
sino que constituye una experiencia relacional, situada y dialdgica, en la cual el
conocimiento se construye a partir del vinculo sostenido con los actores sociales y
de la comprension de las practicas desde la perspectiva de quienes las realizan. En
este sentido, la entrevista etnografica se concibe como una herramienta central para
acceder no solo a discursos, sino a los entramados de sentido que articulan
practicas, memorias, emociones y saberes, los cuales dificimente pueden ser

captados mediante técnicas estandarizadas.
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En este contexto se establece un vinculo directo con la cocinera tradicional Celia
Barrios Olvera, reconocida como una de las pocas portadoras vivas del
conocimiento asociado a la elaboracion ritual del pixtle. Con su consentimiento
informado, se realiza una entrevista en profundidad de caracter etnografico,
entendida no como un instrumento rigido de preguntas y respuestas, sino como un
proceso conversacional que se construye en el tiempo y que se nutre de la
confianza, la escucha atenta y la reflexividad del investigador. Tal como sefala
Restrepo (2022), la entrevista etnografica permite articular las practicas con los
significados que las personas atribuyen a lo que hacen, reconociendo que ambos
niveles —accion y reflexion— son igualmente relevantes para comprender la

densidad de la vida social y cultural.

La importancia de esta fase metodoldgica radica en que posibilita documentar
saberes culinarios, experiencias de vida y procesos de transmision
intergeneracional vinculados al pixtle, los cuales no se encuentran formalizados en
registros escritos y cuya permanencia depende, en gran medida, de la memoria oral
y la practica cotidiana. Asimismo, la participacion de la cocinera facilita el
acercamiento a otras personas involucradas en la elaboracién y consumo del pixtle,
ampliando la red de interlocutores y permitiendo la incorporacion de entrevistas y
registros testimoniales multiples, lo que fortalece la perspectiva polifénica del
estudio. Este tipo de trabajo de campo exige tiempo, constancia y una relacion ética
basada en el respeto y la corresponsabilidad, ya que la etnografia se construye a
partir de la confianza y del reconocimiento del otro como colaborador y no

unicamente como fuente de informacién (Restrepo, 2022).

3.3 Investigacion-Accion Participativa (IAP)

La investigacion incorpora la Investigacién-Accién Participativa (IAP) como
estrategia metodoldgica central, al considerarse un enfoque pertinente para el
estudio de practicas culturales vivas y procesos patrimoniales en contextos
comunitarios. Desde esta perspectiva, el investigador se integra de manera directa
y activa en los procesos de elaboracion del pixtle, participando de forma progresiva
desde las etapas iniciales del proceso hasta su uso final como alimento. Esta
integracion responde a una logica bottom-up, en la cual el conocimiento local

73



constituye el eje articulador del proceso investigativo y orienta las decisiones
metodolodgicas, reconociendo a la comunidad como protagonista en la generacion

del conocimiento.

De acuerdo con Rosado-Gonzalez et al. (2022), la Investigacion-Accién
Participativa se caracteriza por recuperar el conocimiento de las comunidades
locales para comprender su realidad, identificar necesidades y potencialidades, y
generar soluciones contextualizadas que fortalezcan la gestion y valoracion del
patrimonio cultural y natural. En este sentido, la aplicacién de la IAP en la presente
investigacion permite abordar el pixtle no unicamente como un objeto de estudio,
sino como un patrimonio vivo, inscrita en relaciones sociales, saberes heredados y
procesos de transmision intergeneracional que solo pueden comprenderse
plenamente a partir de la experiencia compartida y del involucramiento directo en la

practica.

La inmersién del investigador en el proceso de elaboracion del pixtle se realiza de
forma colaborativa, situada y reflexiva, bajo la guia y ensefianza de la cocinera
tradicional Celia Barrios Olvera. Este acompanamiento directo posibilita el
establecimiento de un didlogo horizontal de saberes entre el conocimiento
académico y el conocimiento tradicional, favoreciendo la construccién de confianza,
el reconocimiento del papel protagénico de la comunidad y el fortalecimiento del
sentido de corresponsabilidad en la preservacion del patrimonio culinario. Tal como
senalan los autores, una de las principales fortalezas de la IAP radica en su
capacidad para empoderar a los actores locales, al reconocerlos como sujetos

activos en la generacion de conocimiento y no unicamente como informantes.

Asimismo, la IAP permite que los procesos de investigacidn, analisis y accion se
desarrollen de manera articulada y continua, evitando la fragmentacion entre el
trabajo de campo y la produccion académica. Esta metodologia resulta
especialmente pertinente para el estudio del pixtle, ya que facilita comprender la
complejidad de la practica culinaria en sus dimensiones rituales, sociales y
simbdlicas, al tiempo que contribuye a su revalorizacion vy visibilizacion como

patrimonio cultural inmaterial. En concordancia con lo planteado por Rosado-
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Gonzalez et al. (2022), la IAP se consolida como una herramienta metodolégica
eficaz en proyectos vinculados al patrimonio, en tanto promueve la apropiacién
social del conocimiento y la generacion de procesos sostenibles a largo plazo, mas

alla del ambito estrictamente académico.

La implementacion de la Investigacion-Accion Participativa en este estudio se
estructura en tres etapas interrelacionadas, adaptadas al contexto comunitario y al
objeto de estudio. En una primera etapa de diagnostico y caracterizacion, se
identifican los actores clave y se establece el acercamiento inicial con las personas
portadoras del conocimiento. Esta fase permite comprender el contexto social,
cultural y alimentario en el que se inscribe el pixtle, asi como reconocer las
condiciones actuales de su practica, transmision y consumo. El trabajo documental
y las entrevistas etnograficas acompafian este momento, proporcionando una base

interpretativa inicial.

La segunda etapa corresponde a la accién participativa e inmersion en la practica,
en la cual el investigador se integra directamente al proceso de elaboracion del
pixtle, participando paso a paso en cada una de sus fases, desde la obtencion de
los insumos hasta su uso final como alimento. Esta inmersion, desarrollada de
manera colaborativa y situada, permite comprender la practica desde dentro,
fortalecer el didlogo horizontal de saberes y generar conocimiento situado, tal como

lo plantea la IAP en contextos de patrimonio cultural.

La tercera etapa se centra en la reflexion, analisis y proyeccion, donde la
informacion generada durante la accion participativa se somete a un analisis
cualitativo de caracter interpretativo. Esta fase permite reflexionar de manera
colectiva sobre los significados del pixtle, su valor ritual y patrimonial, asi como
sobre las posibilidades de revalorizacion y continuidad de la practica. Asimismo, se
vincula con la difusion de resultados y la construccion de productos derivados —
como actividades de divulgacion y propuestas editoriales— reforzando el caracter

transformador de la Investigacién-Accion Participativa.
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3.4 Documentacion fotografica sistematica

Todo el proceso investigativo se apoya en una documentacion fotografica
sistematica, la cual constituye una herramienta metodolégica fundamental para el
registro, analisis e interpretacion de las distintas etapas de elaboracion del pixtle. La
fotografia no se concibe unicamente como un recurso ilustrativo, sino como un
documento etnografico con multiples niveles de lectura, capaz de capturar practicas,
gestos, espacios, objetos y relaciones que dificiilmente pueden ser descritos de

manera exhaustiva a través del lenguaje escrito.

Siguiendo lo planteado por Gonzalez-Granados (2014), la imagen fotografica en
etnografia trasciende la idea de un instante congelado y se configura como un
dispositivo analitico que permite acceder a significados explicitos e implicitos de la
vida social, siempre que sea contextualizada y analizada en dialogo con los actores
que participan en la investigacion. En este sentido, la documentacion fotografica del
proceso de elaboracion del pixtle permite registrar no solo las acciones técnicas
involucradas, sino también los elementos simbdlicos, rituales y relacionales que

acompanfan la practica culinaria y que forman parte de su valor patrimonial.

De manera complementaria, el analisis de las imagenes se apoya en el método
iconografico—iconolégico propuesto por E. Panofsky (2020), el cual se adapta al
contexto de la investigacion gastrondmica y etnografica. Este método permite
abordar las fotografias en tres niveles analiticos interrelacionados. En un primer
nivel, o descripcion pre-iconografica, se identifican los elementos visibles de la
imagen —personas, objetos, ingredientes, utensilios, espacios y acciones— de
manera descriptiva y objetiva, atendiendo a lo que se observa directamente en el
registro fotografico del proceso de elaboracion del pixtle o las personas que se
involucran. En un segundo nivel, correspondiente al analisis iconografico, se
interpretan dichos elementos en relacién con su significado cultural inmediato,
reconociendo practicas culinarias especificas, técnicas tradicionales, gestos
corporales aprendidos y formas de organizacion del trabajo que remiten a un
conocimiento compartido dentro de la comunidad. Finalmente, en el nivel
iconoldgico, la imagen se analiza como expresidn de estructuras culturales
profundas, valores simbdlicos, concepciones sobre la alimentacién, la naturaleza y
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la ritualidad, permitiendo comprender el pixtle no solo como preparacion culinaria,
sino como manifestacion de una cosmovision y de un sistema alimentario

tradicional.

Durante el desarrollo del texto, las imagenes se incorporan y se describen de
manera analitica al margen del cuerpo principal, mediante pies de imagen y notas
explicativas que contextualizan cada registro visual. Esta estrategia metodoldgica
permite ampliar la comprension del lector sobre la relevancia de las imagenes,
explicando su contenido, el momento del proceso en el que fueron tomadas y su
significado dentro de la practica documentada, sin interrumpir la fluidez del discurso
escrito. De este modo, las fotografias funcionan como un complemento
interpretativo que dialoga con el texto, aportando profundidad contextual y
reforzando la lectura etnogréfica, al tiempo que facilitan la aplicacion progresiva de

los niveles de analisis propuestos por Panofsky.

Asimismo, el uso de la fotografia se integra de forma coherente con el enfoque
etnografico y participativo del estudio, ya que favorece una relacion mas cercana y
horizontal con las personas portadoras del conocimiento. Tal como sehala
Gonzalez-Granados (2014), la camara actua como un mediador que facilita la
comunicacién, fortalece la confianza y estimula la reflexion compartida sobre las
practicas documentadas, permitiendo que los participantes se reconozcan y
dialoguen a partir de las imagenes producidas. En este proceso, el analisis
iconografico se enriquece mediante la interaccién con los actores sociales, quienes
aportan interpretaciones, memorias y significados que profundizan la lectura
iconolégica de los registros visuales. En consecuencia, las fotografias no se
producen “sobre” la comunidad, sino con la comunidad, en consonancia con los

principios de la etnografia colaborativa y la Investigacion-Accion Participativa.

La documentacion fotografica sistematica se utiliza, ademas, como insumo para el
analisis cualitativo, al posibilitar la identificacion de patrones, secuencias, simbolos
y variaciones en la practica. Las imagenes funcionan como apoyo para la memoria
del investigador, como evidencia del proceso y como material de contraste durante

la interpretacion de los datos, evitando lecturas descontextualizadas de la practica
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culinaria. En concordancia con el autor, la antropologia visual busca evitar el uso de
la imagen como mera ilustracion subordinada al texto, otorgandole un papel activo
en la construccion del conocimiento etnografico; en este sentido, el método de

Panofsky aporta un marco sistematico para estructurar dicha interpretacion visual.

De esta manera, el registro fotografico, acompafnado de descripciones analiticas al
margen del texto y sustentado en el analisis iconografico—iconoldgico, contribuye de
forma sustantiva a la comprension del pixtle como practica viva y patrimonio cultural
inmaterial, fortaleciendo los procesos de documentacion, preservacion y

revalorizacion del conocimiento culinario ancestral.

3.5 Metodologia para el analisis bromatolégico y valor nutrimental

Si bien la presente investigacion se inscribe principalmente en un enfoque cualitativo
de caracter etnografico y patrimonial, se reconoce que este tipo de estudios puede
fortalecerse mediante la incorporaciéon de analisis técnicos complementarios,
particularmente cuando el objeto de estudio es un alimento tradicional. En este
sentido, el analisis del valor nutrimental del pixtle se integra como un componente
auxiliar, cuyo proposito no es desplazar el eje antropoldgico de la investigacion, sino
ampliar y respaldar su proceso de revalorizacion desde una perspectiva alimentaria

y cientifica.

El analisis nutrimental se aborda mediante un estudio bromatoldgico, orientado a
determinar la composicion basica del pixtle, considerando parametros como
humedad, contenido de proteinas, lipidos, carbohidratos, fibra y cenizas, asi como
el aporte energético estimado. Para garantizar la confiabilidad y reproducibilidad de
los resultados, dicho analisis se realiza en un laboratorio especializado en analisis
de alimentos, bajo protocolos normalizados y procedimientos reconocidos
internacionalmente, tales como los establecidos por la Association of Official

Analytical Chemists (AOAC) o normas técnicas equivalentes vigentes.

Las muestras analizadas corresponden a pixtle elaborado a partir del proceso
tradicional documentado durante el trabajo de campo, respetando las técnicas,
insumos y condiciones de preparacion transmitidas por las personas portadoras del
conocimiento. Este criterio metodoldgico permite asegurar que los resultados
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bromatoldgicos reflejen el alimento en su forma culturalmente significativa y no una

version estandarizada ajena a su contexto de produccién y consumo.

Los resultados del analisis bromatoldgico se interpretan de manera complementaria
al analisis cualitativo, evitando una lectura reduccionista del pixtle basada
exclusivamente en indicadores fisicoquimicos. El valor nutrimental se considera
como un elemento adicional de argumentacion que contribuye a visibilizar el
potencial alimentario del pixtle y a reforzar su pertinencia dentro de discusiones
contemporaneas sobre patrimonio gastrondmico, alimentos tradicionales vy
soberania alimentaria, sin desarticular sus dimensiones simbdlicas, rituales y

sociales.

De esta forma, la incorporacién del analisis bromatoldgico fortalece el caracter
interdisciplinario de la investigacion, articulando la antropologia alimentaria y la
gastronomia tradicional con herramientas propias de la ciencia de los alimentos.
Este enfoque permite sustentar la revalorizacion del pixtle desde un marco integral,
en el que el conocimiento cientifico se concibe como un complemento al saber

tradicional, y no como un sustituto del mismo.

3.6 Evaluacion sensorial del pixtle

Como parte del enfoque interdisciplinario de la investigacion, se incorpora la
evaluacioén sensorial con el objetivo de describir el perfil sensorial del pixtle como
ingrediente, asi como de recopilar opiniones relacionadas con su gusto,
aceptabilidad y posibilidades de consumo. Este componente metodoldgico se
concibe como un complemento analitico al estudio etnografico y participativo,
orientado a generar informacion sistematica que permita vincular el conocimiento
sensorial con la revalorizacién gastronémica del pixtle y con el disefio de platillos

tanto de la cocina tradicional como de propuestas contemporaneas.

De acuerdo con la Guia para la Evaluacion Sensorial de Alimentos de Liria (2010),
la evaluacion sensorial constituye una disciplina cientifica que permite evocar,
medir, analizar e interpretar las respuestas humanas frente a las caracteristicas de
los alimentos, a partir de la estimulacién de los sentidos y de la percepcion subjetiva
de los evaluadores. Desde esta perspectiva, la aplicacion de pruebas sensoriales
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resulta especialmente pertinente para el estudio del pixtle, ya que su aceptacion,
permanencia y resignificacion como ingrediente dependen en gran medida de

atributos como el sabor, el aroma, la textura y la percepcion global.

El estudio sensorial del pixtle se estructura principalmente a partir de pruebas
descriptivas, complementadas con ejercicios de caracter afectivo, adecuadas para
el analisis de alimentos tradicionales. Estas pruebas permiten identificar y
caracterizar los atributos sensoriales que definen el perfil del pixtle, asi como
reconocer aquellos factores que influyen de manera directa en la preferencia y el
potencial de uso culinario del ingrediente. Este tipo de evaluaciones resulta clave
cuando se busca comprender la relacion entre las propiedades sensoriales de un

alimento y su posible incorporacién o adaptacién en distintos contextos de consumo.

En términos operativos, el analisis del perfil sensorial se basa en la deteccion y
descripcion de atributos cualitativos y cuantitativos mediante la participacion de un
panel de personas entrenadas, siguiendo los principios del analisis descriptivo
sensorial. De acuerdo con Potts (2010), este tipo de analisis requiere que los
panelistas asignen valores numéricos proporcionales a la intensidad percibida de
cada atributo evaluado, lo que permite obtener descripciones sensoriales

reproducibles y comparables.

Para el desarrollo de este estudio, se recluta y entrena un panel de 12 jueces,
seleccionados por su familiaridad con la cocina tradicional mexicana,
particularmente con preparaciones como moles, adobos y pipianes, en las que el
pixtle puede desempenar un papel funcional y sensorial relevante. Previo al analisis
descriptivo, se realiza la construccion de un glosario de términos sensoriales, con el
propésito de establecer un lenguaje comun entre los evaluadores. Dicho glosario
incluye descriptores asociados principalmente a atributos de aroma, sabor y

sensaciones en boca del pixtle preparado de la manera mas simple.

Posteriormente, se llevan a cabo sesiones de entrenamiento, en las cuales los
jueces se familiarizan con los descriptores y con escalas representativas de
intensidad. El registro de la informacion se realiza mediante un formato

estructurado, utilizando una escala paramétrica de 0 a 9-10, donde 0 corresponde
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a la ausencia del atributo y 9-10 a una intensidad muy alta. Los descriptores

evaluados para el perfil sensorial del pixtle se muestran en la Tabla 2.

Tabla 2. Descriptores de perfil sensorial de pixtle

Descriptor

Descripcion del atributo sensorial

Nota dulce

Percepcion gustativa basica asociada a azucares naturales residuales de la
semilla, generalmente de baja a media intensidad, que se manifiesta de forma

sutil al inicio de la degustacion.

Nota amarga

Sensacion gustativa caracteristica de semillas y compuestos fendlicos,
perceptible principalmente en el tostado y en el retrogusto, con intensidad

variable segun el grado de procesamiento.

Nota salada Sensacion basica poco dominante, generalmente ausente o de baja intensidad,
que puede aparecer de forma indirecta por la concentracion natural de
minerales.

Nota Aroma y sabor que remite a frutos secos como almendra o nuez, asociado al

almendrada

tostado de la semilla y a la presencia de compuestos volatiles liposolubles.

Astringencia

Sensacion tactil de sequedad y contraccién en la cavidad bucal, provocada por

compuestos fendlicos; se percibe principalmente en lengua y encias.

Sabor a cacao

Nota aromatica y gustativa que recuerda al cacao, vinculada a procesos de

tostado y a similitudes quimicas entre ambas semillas.

Sabor tostado

Sensacion compleja generada por reacciones de Maillard durante el tostado,

que aporta profundidad, calidez y caracter al perfil sensorial.

Nota

ahumada

Aroma secundario derivado del contacto indirecto con humo o calor intenso

durante el tostado tradicional, percibido principalmente en nariz.

Nota de resina

Aroma intenso que remite a madera, savia o corteza, asociado a compuestos

volatiles propios de semillas secas y procesos térmicos prolongados.

Nota picante

Sensacion de pungencia ligera, no atribuible a capsaicina, sino a compuestos

aromaticos que generan calor o cosquilleo en boca.

Nota herbal

Aroma vegetal seco que recuerda a hierbas, hojas o tallos, perceptible

principalmente en el analisis olfativo.
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Nota hiumeda Sensacion aromatica que remite a tierra mojada o semilla recién molida, comun

en el pixtle.

Sabor terroso  Nota gustativa profunda asociada al origen vegetal y al contacto con el suelo,

caracteristica de ingredientes ancestrales y semillas.

Nota oleosa Sensacion tactil relacionada con el contenido lipidico de la semilla, percibida

como untuosidad o recubrimiento en boca.

Nota Aroma seco que recuerda a madera, lefia o corteza, generalmente asociado a
amaderada tostados prolongados y a técnicas tradicionales.
Retrogusto Persistencia de sensaciones gustativas y aromaticas después de la deglucion,

dominada por notas tostadas, amargas y terrosas.

Escala de intensidad: 0 = ausente | 1-2 = intensidad baja | 3-5 = intensidad media | 6-8 =
intensidad alta | 9—10 = intensidad muy alta
Modificado de Potts (2010)

Las sesiones de evaluacidon sensorial se desarrollan bajo principios de buenas
practicas, cuidando la preparacion estandarizada de las muestras, la temperatura
de servicio, el orden de presentacion y las condiciones del entorno, con el fin de
reducir sesgos y asegurar la confiabilidad de los resultados. La informacion obtenida
se analiza de manera descriptiva, privilegiando la identificacion de tendencias,
patrones sensoriales y relaciones entre atributos, mas que la generalizacion

estadistica.

Desde el punto de vista metodolégico, los resultados del analisis sensorial se
interpretan de forma articulada con la informacién etnografica y participativa,
evitando una lectura aislada de los datos. El perfil sensorial del pixtle se entiende
como una construccién culturalmente situada, vinculada a practicas culinarias,
memorias colectivas y contextos especificos de consumo. De esta manera, la
evaluacion sensorial contribuye no solo a la descripcién técnica del ingrediente, sino
también a fortalecer su revalorizacion gastronémica, al aportar insumos concretos

para el disefio de platillos y la reflexién sobre su potencial culinario contemporaneo.
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3.7 Analisis gastronémico y aplicacion culinaria del pixtle

La investigacion incorpora un analisis gastronomico aplicado orientado a explorar
las posibilidades de uso del pixtle tanto en la cocina tradicional como en propuestas
de cocina mexicana contemporanea, entendiendo que los ingredientes, las técnicas
y los utensilios han constituido, desde los inicios de la civilizacion mesoamericana,
el eje estructurante de la cocina mexicana. Esta tradicion culinaria se ha conformado
historicamente mediante procesos de continuidad, adaptacion y sincretismo cultural,
en los que los saberes indigenas dialogan con aportaciones posteriores sin perder

su base identitaria.

Desde esta perspectiva, la cocina mexicana no se concibe como un sistema
cerrado, sino como un campo dinamico de construccién cultural, en el que los
ingredientes tradicionales mantienen vigencia precisamente por su capacidad de
resignificacion. Como sefala Galland (2013), la cocina mexicana es el resultado de
una acumulacion histoérica de practicas, objetos, técnicas y significados, donde cada
ingrediente adquiere sentido en relacion con el contexto, el espacio y el acto mismo
de cocinar. Bajo esta logica, el pixtle, si bien cuenta con preparaciones de origen
claramente identificadas, representa una oportunidad de revalorizacion a través de
su incorporacion reflexiva en nuevas propuestas culinarias, sin desvincularlo de su

raiz cultural.

Una vez concluido el proceso de elaboracion del pixtle, se realizan réplicas de
platillos de la cocina tradicional, siguiendo las indicaciones y propuestas de la
cocinera tradicional participante, con el fin de documentar y preservar las formas
originales de uso del ingrediente. Este ejercicio permite reconocer las técnicas,
combinaciones y contextos rituales en los que el pixtle ha sido histéricamente
empleado, asi como registrar el conocimiento culinario transmitido de manera

intergeneracional.

De manera complementaria, se exploran propuestas de aplicacion del pixtle en la
cocina mexicana contemporanea, tomando como base los resultados del analisis
sensorial previamente realizado. El perfil sensorial del pixtle —en términos de

aroma, sabor, textura y retrogusto— funciona como una herramienta metodoldgica
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para identificar afinidades con otras preparaciones, particularmente con moles,
adobos y pipianes, que histéricamente han sido espacios de experimentacion,
complejidad técnica y simbolismo culinario. En este sentido, diversos estudios sobre
el mole destacan que estos guisos han sido, desde la época prehispanica y colonial,
escenarios privilegiados para la integracion de nuevos ingredientes sin romper con

la estructura conceptual del platillo (Lopez-Morales,2005).

El uso del pixtle en propuestas contemporaneas no se plantea como una sustitucion
ni como una descontextualizaciéon del ingrediente, sino como un ejercicio de
resignificacion culinaria, sustentado en el conocimiento sensorial, historico y cultural
documentado durante la investigacion. Este enfoque permite vincular la practica
gastrondémica con la revalorizacién patrimonial, reconociendo que la permanencia
de los alimentos tradicionales depende, en buena medida, de su capacidad para

dialogar con los contextos actuales de consumo.

Desde el punto de vista metodologico, el analisis gastrondmico se interpreta de
forma articulada con los resultados etnograficos y participativos, evitando lecturas
aisladas o meramente técnicas. El pixtle se entiende, asi como un ingrediente vivo,
cuyo valor no radica unicamente en su composicion o funcionalidad culinaria, sino
en el entramado de significados, practicas y memorias que lo sostienen. La
exploracion de su uso en platillos tradicionales y contemporaneos contribuye, por
tanto, a fortalecer su reconocimiento como patrimonio gastronémico, ampliando las

posibilidades de continuidad y apropiacion social a través de la cocina.

3.8 Taxonomia de las plantas que intervienen en el proceso

De manera complementaria, la investigacion incorpora un componente de analisis
taxonoémico vegetal, orientado a la identificacion y descripcion de las especies que
intervienen en el proceso de elaboraciéon del pixtle, con énfasis particular en el
mamey. Para ello, se adoptan las bases conceptuales y metodolégicas propuestas
por Nociones basicas de taxonomia vegetal, las cuales permiten una aproximacion
sistematica a la clasificacion botanica, considerando criterios morfolégicos,

anatémicos y funcionales de las plantas.
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Este abordaje taxonémico se desarrolla con el apoyo directo de un especialista en
biologia, cuya participacion resulta fundamental para la correcta identificacion de las
especies involucradas, asi como para la validacion cientifica de los nombres
comunes y su correspondencia con la nomenclatura botanica. La intervencion del
especialista permite describir de manera precisa las caracteristicas morfolégicas de
las plantas utilizadas en el proceso —incluyendo estructuras vegetativas y
reproductivas— y situarlas dentro de su respectivo contexto taxondmico, evitando

ambigluedades o errores de clasificacion.

La utilizacién del marco propuesto por Marzocca (1985) responde a la necesidad de
articular el conocimiento cientifico con el saber tradicional, ya que muchas de las
plantas empleadas en la elaboracién del pixtle son reconocidas localmente a partir
de nombres vernaculos, usos culinarios o atributos simbdlicos. En este sentido, el
analisis taxondmico no se limita a un ejercicio descriptivo, sino que se integra al
enfoque etnografico y participativo de la investigacion, permitiendo establecer un
puente entre la clasificacion botanica formal y los sistemas locales de conocimiento

vegetal.

Asimismo, este componente metodoldgico contribuye a fortalecer el rigor del
estudio, al proporcionar una base cientifica solida para el analisis del pixtle como
alimento ritual y patrimonial, y facilita su vinculacion con disciplinas como la
etnobotanica, la antropologia alimentaria y la gastronomia tradicional. De esta
manera, la identificacion taxonémica de las plantas involucradas no solo respalda la
comprension del proceso desde una perspectiva biolégica, sino que también aporta
elementos clave para la documentacién, preservacion y revalorizacién del

patrimonio biocultural asociado al pixtle.

3.9 Propuesta de difusion del pixtle y publicacion de resultados

Como parte del enfoque metodoldgico, la investigacion contempla la sistematizacion
y difusién de resultados como un componente fundamental y transversal del proceso
investigativo. Esta fase no se concibe como una etapa posterior o accesoria, sino
como un eje articulador orientado a garantizar que el conocimiento generado

trascienda el ambito académico y se inserte de manera activa en los contextos
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comunitarios, culturales e institucionales vinculados al pixtle. En este sentido, se
participa de forma continua en eventos comunitarios, muestras gastronémicas,
ferias, festivales, congresos académicos y eventos de degustacion, asi como en la
elaboracién de articulos cientificos y de divulgacion, con el objetivo de fortalecer el
reconocimiento social, comunitario y académico del pixtle como patrimonio cultural

inmaterial de Xicotepec de Juarez.

Esta estrategia metodologica se sustenta en la premisa de que la preservacion de
las tradiciones culinarias requiere no solo de procesos de documentaciéon, sino
también de acciones de comunicacién, visibilizacion y apropiacion social del
conocimiento. Al respecto, Gonzalez (2023) senala que el disefio editorial y los
productos de divulgacion constituyen herramientas clave para la preservacion de la
cocina tradicional mexicana, en tanto permiten estructurar, comunicar y transmitir
los saberes culinarios de manera accesible, atractiva y culturalmente significativa,
favoreciendo su permanencia y resignificacion en contextos contemporaneos. La
participacion en estos espacios de difusion propicia, ademas, la vinculaciéon con
actores institucionales, incluido el ayuntamiento del municipio, o que permite
ampliar el alcance del proyecto y generar redes de colaboracién orientadas a la
valorizacion del patrimonio gastrondmico local. Este componente se reconoce como
uno de los mas prolongados y demandantes del estudio, debido a la limitada
valoracion social de las practicas tradicionales frente a dinamicas de consumo
contemporaneas; no obstante, se considera esencial para generar resultados
tangibles y socialmente significativos, que eviten que el conocimiento asociado al
pixtle permanezca unicamente en la memoria individual de las personas portadoras

del saber.

Finalmente, como producto derivado del proceso de investigacion, se plantea la
elaboracién de un libro de caracter patrimonial y divulgativo, orientado a documentar
y valorizar el pixtle, dirigido tanto a la comunidad local como a personas interesadas
en la gastronomia tradicional y el patrimonio cultural. Este proyecto editorial se
concibe como una herramienta de preservacion y transmision del conocimiento

culinario, en concordancia con lo propuesto por Gonzalez (2023), quien destaca que
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los libros y otros productos editoriales permiten consolidar los saberes tradicionales
como legado cultural, al articular texto, imagen y disefio en un soporte durable que

favorece su circulacién intergeneracional.

3.10 Analisis interpretativo de datos cualitativos

La informacién generada a través de las entrevistas etnograficas se orienta a un
analisis cualitativo de caracter interpretativo, cuyo propdsito es comprender el
vinculo social, cultural y simbdlico que las personas establecen con el pixtle, asi
como los significados que le atribuyen en contextos rituales, alimentarios vy
comunitarios. Este analisis se concibe como un proceso ciclico, flexible y no lineal,
en el cual la recoleccion de informacion, su interpretacion y la reformulacion de
categorias analiticas se retroalimentan de manera constante, permitiendo una

comprension progresiva y situada del fendmeno estudiado.

De acuerdo con a Rodriguez et al. (2005), el analisis cualitativo se entiende como
un conjunto de operaciones orientadas a organizar, reducir, interpretar y transformar
la informacidn, con el fin de establecer relaciones y construir significados a partir de
los discursos y las practicas de los actores sociales. En este sentido, la informacién
obtenida mediante entrevistas, registros etnograficos y testimonios se somete a
procesos de reduccion de datos, mediante la segmentacion del material en unidades
de significado; posteriormente, se realiza la categorizacién y codificacion,
combinando estrategias inductivas y mixtas que permiten que las categorias

emerjan del propio material empirico, sin perder el anclaje tedrico del estudio.

La fase analitica incluye, ademas, la disposicion y transformacién de los datos, a
través de matrices, esquemas vy relaciones conceptuales que facilitan la
identificacion de patrones, recurrencias y contrastes entre los distintos testimonios.
Finalmente, se procede a la formulacion y verificacion de conclusiones, integrando
la interpretacion del investigador con estrategias de triangulacidn, contraste de
fuentes y validacién con los propios actores, lo que fortalece la credibilidad y

consistencia de los hallazgos.

De esta manera, el analisis cualitativo no se concibe como una etapa aislada

posterior al trabajo de campo, sino como un proceso transversal que acompafa toda
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la investigacion, permitiendo interpretar al pixtle como una practica viva, inscrita en
sistemas de sentido mas amplios. Asi, la entrevista etnografica se consolida como
una pieza clave del disefio metodoldgico, en tanto genera datos densos y
contextualizados que, mediante un analisis riguroso y sistematico, hacen posible
comprender al pixtle como patrimonio cultural inmaterial y como expresién de

conocimiento culinario ancestral.
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Capitulo IV. Resultados

4.1 Testimonio etnografico de la cocinera tradicional Mtra. Celia Barrios

Olvera y su relacion con el pixtle

Fig. 4 Mtra. Celia Barrios Olvera, cocinera tradicional
de Xicotepec de Juarez. Autoria propia.

Se observa a la “Mtra. Celia” como se conoce en el municipio
por su trayectoria como profesora de nivel basico. En la
imagen se muestra su atuendo tradicional compuesto por
blusa bordada, faja y falda. Adornada con rebozo y collares
coloridos. En las manos tiene un collar de pixtle posterior al

tiempo de ahumado.

La entrevista etnografica no
estructurada realizada en
abril de 2023 con la Mtra.
Celia Barrios Olvera (Fig. 4),
cocinera  tradicional de
Xicotepec de Juarez,
Puebla, permitié documentar
un testimonio profundo vy
continuo sobre la memoria,
la transmision
intergeneracional y la
vigencia del pixtle como
practica culinaria ancestral.
A partir de este primer
encuentro se establecié un
vinculo sdlido entre la
portadora del conocimiento y
el investigador, el cual
posteriormente posibilité la
participacion directa en los
procesos de elaboracion del
pixtle, fortaleciendo el
caracter colaborativo de la

investigacion.

La Mtra. Celia Barrios Olvera se reconoce a si misma como heredera de un

conocimiento culinario profundamente arraigado en la memoria familiar vy

comunitaria. Su relato se articula desde la infancia, evocando la cocina de humo de

su madre, Evelia Olvera Arroyo, y los sonidos, aromas y gestos cotidianos asociados
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a la preparacion de alimentos tradicionales. El pixtle emerge en su memoria como

un alimento cargado de significados afectivos y culturales, inseparable del olor a

lefia, humo, ceniza y tierra mojada, asi como de los ciclos agricolas y festivos que

marcan el calendario local.

Fig. 5 Don Artemio Barrios Sanchez. Foto
Celia Barrios.

En la imagen se observa a “Don Temo”, como era
conocido el padre de la Mtra. Celia, en un arbol de
mamey. El proveia del fruto que posteriormente
vendia y recolectaban las semillas para la
elaboracion del pixtle.

De acuerdo con su testimonio, el
pixtle se elaboraba tradicionalmente
durante los meses de abril, mayo y
junio, coincidiendo con la
temporada del mamey, donde su
padre don Artemio Barrios Sanchez
(Fig. 5) los recolectaba en su
terreno. Este fruto era ampliamente
comercializado en el mercado de
Xicotepec de Juarez y localidades
circunvecinas. La preparacién del
pixtle, aprendida por su madre de
generaciones anteriores —
particularmente de Silviana Arroyo
Santos, Refugio Arroyo Santos vy
Perfina  Carreon Hernandez—,
formaba parte de las practicas
alimentarias vinculadas a
festividades como San Juan y la
Xochipila, donde se ofrecia como

alimento a los danzantes vy

participantes, cumpliendo una funcion ritual y comunitaria.

El relato detalla con precision los procedimientos tradicionales: el quebrado de los

huesos del mamey, su coccidén prolongada con ceniza, el posterior lavado y retiro

del pellejo, asi como una segunda coccion ritual en infusiones de diversas hierbas

locales —hojas de aguacate, pagua, durazno, guayaba rosada, chota, mamey,
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mango, zacate, hierba dulce, orozuz, entre otras—, proceso que evidencia una

relacion estrecha entre alimentacién, medicina tradicional y simbolismo.

Fig. 6 Evelia Olvera Arroyo. Foto: México
Desconocido (1991) Articulo de Diana Kennedly.

La imagen muestra Dofia Bella como era conocida la madre
de la Mtra. Celia, en su fogén elaborando ftortillas para las
enchiladas de pixtle. Se observan distintos elementos como
el comal, la olla de café y la cazuela con el pixtle preparado.
Se observa también que la sefiora Evelia era una mujer
alegre y disfrutaba de cocinar, vigoriza y llena de vida, avida
de técnica culinaria legado de sus antepasados.

Posteriormente, los
“huesos” (termino usado en
adelante, sin embargo, sélo
se usa la parte interna de la
semilla) se orean al sol, se
elaboran collares como
parte de la ritualidad y se
ahuman en el tlecuil, antes
de ser tostados en comal de
barro y molidos para su
consumo, generalmente
acompanados de tortilla
caliente, frijoles de olla, café

o pulque.

El testimonio da cuenta de la
transmision del
conocimiento dentro del
nucleo familiar, en el que la
Mtra. Celia y sus hermanas
participaron activamente
desde jévenes, aprendiendo
no solo las técnicas, sino
también el sentido ritual y
afectivo del proceso.

Asimismo, se reconoce la

existencia de una tradicién paralela en la familia paterna, donde otras mujeres

elaboraban el pixtle como herencia de sus abuelos, aunque dicha practica dejo de

realizarse con el paso del tiempo, permaneciendo unicamente en la memoria

colectiva.
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Un momento clave en la historia del pixtle narrada por la entrevistada es la visita,
en 1991, de la investigadora Diana Kennedy, quien document6 exhaustivamente el
proceso de elaboracién junto con Evelia Olvera Arroyo (fig. 6). Este trabajo derivé
en la publicacion de un articulo en la revista México Desconocido, o que generd un
renovado interés por este platillo prehispanico y posiciono al pixtle como un alimento
de alto valor cultural y simbdlico dentro y fuera de la region. A partir de entonces, el
pixtle comenzo a ser solicitado y comercializado, llegando incluso a suplir al mole

en determinadas festividades locales al ser llamado el mole de los pobres.

Tras el fallecimiento de su madre en 2008, la Mtra. Celia narra un periodo de pausa
y duelo, durante el cual la elaboracion del pixtle se redujo a pequefas cantidades
para consumo familiar, principalmente en fechas significativas como Todos Santos,
con el propdsito de no perder la tradicion. No obstante, el interés de la comunidad,
las invitaciones académicas y culturales, asi como el acompafamiento de su familia,

la motivaron a retomar la practica de manera gradual.

El testimonio también refleja la relacion entre vida personal y practica culinaria. A lo
largo de su trayectoria como docente, y posteriormente como cocinera tradicional
reconocida, el pixtle se mantuvo como un eje identitario. Tras el fallecimiento de su
esposo, la entrevistada resignifica su labor culinaria como un proyecto de
continuidad y memoria, impulsada por el deseo de preservar el legado familiar y

compartirlo con nuevas generaciones.

A partir de 2018, su participacion en eventos de patrimonio cultural, muestras
gastrondmicas y espacios institucionales contribuyé a la revalorizacién publica del
pixtle. Destaca su colaboracion con iniciativas locales de documentacién y rescate
de la cocina prehispanica, asi como la colocacion de una placa alusiva al “mole de
pixtle” en el Museo Casa Carranza, como estrategia de divulgacion del origen y

significado de este alimento.

Finalmente, el testimonio culmina con la experiencia desarrollada en 2023 en una
Universidad del municipio, donde la Mtra. Celia participd en la inauguracién de la
cocina de humo, presentando el pixtle junto con otros platillos tradicionales. Este

encuentro marcé el inicio de un trabajo colaborativo entre cocinera y académico,
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orientado a la investigacion, documentacién y analisis gastronomico del pixtle, con

el objetivo de asegurar su registro, difusion y permanencia como parte del

patrimonio culinario de Xicotepec de Juarez.

Fig. 7 Elaboracién de enchiladas de pixtle, 2025. Foto:
Daniel Oviedo Batrrios.

La imagen muestra a la Mtra. Celia elaborando ftortillas en su
fogén para enchiladas de pixtle en una degustacion
gastronémica. Se observa que se mantienen elementos de
cocina ritual como el pixtle colgado para el proceso de
ahumado, el fuego, el barro. La Mtra. muestra orgullosa su
legado y su atuendo de le region.

A partir de entonces, la
Mtra. Celia Barrios ha
mostrado mucho interés
sobre el reconocimiento
del pixtle como elemento
de cocina ritual en la
region y el municipio,
mediante la gestion de
degustaciones en su
cocina humo,
involucrando a varios
restaurantes y
dependencias en la
region, asistencia en foros
y eventos y también
apoyando con testimonios
que han impulsado la
escritura de varios
trabajos de investigacion.
Como ella lo menciona:
“el pixtle es un regalo de
mi mama, y se ha
elaborado en la familia
desde hace mucho

tiempo. Me honra saber

que con seguir elaborandolo y dandolo a conocer mantengo viva su memoria. Dofia

Bella, como la conocia el municipio siempre mostro amor por lo que elaboraba. Me
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enserio que el pixtle nos une con la tierra, que esas semillas que nadie quiere son

fuente de vida y alimento’.

4.2 Memoria colectiva regional sobre el pixtle: testimonios locales de uso,
elaboracién y significado

Los testimonios recabados entre personas adultas mayores y habitantes de distintas
comunidades de Xicotepec de Juarez y su region permiten reconocer al pixtle como
una practica culinaria histéricamente extendida, socialmente diferenciada y
profundamente vinculada a la memoria familiar, al trabajo agricola y a los ciclos
festivos locales (Fig. 8). En conjunto, estos relatos confirman que el pixtle no
constituyé un alimento de consumo cotidiano generalizado, sino un platillo de
caracter especial, asociado tanto a celebraciones religiosas como a contextos

especificos de convivencia doméstica y comunitaria.

31 de diciembre - noche vieja 1 de enero - afio nuevo
12 de diciembre - festejo a la virgen de 2 de febrero - dia de
Guadalupe . la candelaria

20 de noviembre - dia de la
revolucién mexicana

1y 2 de noviembre
- dia de muertos

Carnaval en la
sierra norte de
Puebla

Feria de las
flores

Semana
santa

Feria de la
primavera

16 de
septiembre - dia
dela
independencia

Ciclo agricola del malz
en tierras templadas

Ciclo agricola del malz
en tierras calientes
Ciclo agrfcola del

acachul
Ciclo agrfcola del
café de altura
Clelo agrfcola del
Zapote mamey

-
3
Cuarto menguante ‘O
%
Luna nueva o tierna %

Luna creciente

No se siembra en luna
nueva porque se pica el

Luna llena makz

Se siembra y cosecha el maiz
para que dure y no se pique

24 de junio - fiesta de San Juan
Techachalco en la Xochipila

Fig. 8 Ciclo agricola de la Sierra Norte de Puebla. Diagrama elaborado por Carlos Gonzalo
Guevara Amaro, Lic. en Biologia.
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De acuerdo con la memoria oral, el pixtle fue un producto altamente valorado y
cotizado, cuyo acceso estaba condicionado por el tiempo, el conocimiento
especializado y el esfuerzo que implicaba su elaboracion. Diversas personas
recuerdan que los rosarios —o collares— de pixtle se comercializaban en el
mercado local, en espacios publicos del centro de Xicotepec o directamente con la
Sra. Evelia, siendo adquiridos principalmente por familias con mayor capacidad
economica. Esta condicidn lo posicionaba como un manjar reservado para
ocasiones especiales, particularmente durante las festividades de San Juan y la
Xochipila, celebradas los dias 23 y 24 de junio, donde se ofrecia como alimento a

danzantes e invitados.

Las memorias evocan escenas recurrentes de la vida cotidiana del pasado: el
regreso del trabajo en el campo acompafado de café caliente y enchiladas de pixtle;
el tostado de las semillas en el comal de barro y su molienda con chile mora; la
preparacion de pascales ligeros o su consumo directo en tacos sencillos, “como taco
de sal”. Estos relatos sensoriales —marcados por el aroma del humo, el sonido del
comal y la textura del pixtle recién molido— revelan la centralidad del espacio
domeéstico y de la cocina de humo como escenarios privilegiados para la transmision

del conocimiento culinario.

Los testimonios coinciden en sefialar que la elaboracién del pixtle era principalmente
una labor femenina, aprendida por observacion y practica desde edades tempranas.
Madres, tias y abuelas aparecen como figuras clave en la conservacion del saber,
ensefiando no solo el procedimiento técnico, sino también el respeto por los tiempos
de coccion, el uso de hierbas locales y la dimension ritual que acompafnaba cada
etapa del proceso. En este sentido, el pixtle es recordado como un alimento que
articulaba cocina, medicina tradicional y simbolismo, integrando ingredientes del

entorno inmediato con conocimientos transmitidos de generacion en generacion.

Dentro de esta memoria colectiva destacan testimonios provenientes tanto del
nucleo familiar Barrios—Olvera como de personas de la regidén sin parentesco
directo, lo que permite observar la amplitud social de la practica. Entre los vinculos

familiares se encuentran Alvaro Arroyo Carrién, primo hermano de Evelia Olvera
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Arroyo, quien asocia el pixtle con la cocina de su madre, Perfina Carredn
Hernandez; asi como Nazario Olvera Arroyo (Fig. 9-A), hermano de Evelia Olvera,
quien recuerda el platillo como parte fundamental de la alimentacion festiva y
familiar. De igual manera, Teresa Santos y Silvia Valentina Galindo Marquez
coinciden en sefalar que el pixtle formaba parte de los intercambios familiares,
compartido en forma de enchiladas, tacos o dobladitas acompafiadas de café o

pulque.

]
p\
T o, TR

Fig. 9-A Nazario Olvera Arroyo Fig. 9-B Trinidad Lépez Ojeda
Fotos: Celia Barrios

La primera imagen muestra al Sr. Nazario, testimonio viviente que el pixtle genera una memoria
sensorial intrinseca. En la visita comenté que el comerlo después de afios (donde su madre lo
elaboraba) le trajo gratos recuerdos. Se puede observar una de las formas mas simples y
tradicionales de consumir el pixtle. Solamente una tortilla y pixtle en polvo, su rostro expresa
afioranza y nostalgia por tener en sus manos un recuerdo de su pasado.

En la segunda imagen se muestra la cocina de humo de la Sra. Trinidad Loépez, cocinera
tradicional de la comunidad de San Lorenzo. Es prueba viviente que el pixtle aun se elabora en
comunidades aledarias a Xicotepec de Juarez. La imagen muestra el corte de las semillas secas
previo a la elaboracién de los collares y ahumado, la lefia apilada, una mesa de trabajo colorida
y algunas herramientas como cazuelas y un molcajete. El rostro de dona Trini refleja experiencia
y legado de un producto que es parte de su patrimonio gastronémico.
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Junto a estas voces familiares, se registran testimonios comunitarios que confirman
la presencia del pixtle mas alla de un solo linaje. Trinidad Lopez Ojeda (Fig. 9-B),
originaria de la comunidad de San Lorenzo, representa uno de los pocos casos de
continuidad productiva, al sefalar que ha elaborado y vendido pixtle durante mas
de cuatro décadas, tras aprender el proceso de su madre y su suegra. Asimismo,
Celsa Marcial Romero y Petra Morales Cruz refieren haber aprendido la elaboracién
por via materna y reconocen la complejidad técnica del platillo, aun cuando su

preparacion se haya vuelto esporadica.

Otros testimonios refuerzan la dimension historica y social del pixtle desde la
experiencia del consumo. Froilan Armando Ramirez Diaz recuerda su primer
contacto con el pixtle al llegar a Xicotepec hace mas de cuatro décadas, cuando los
rosarios colgados en el mercado despertaban curiosidad entre quienes no eran
originarios de la region. Maria Elena Garcia Calderén vincula su consumo con
figuras locales como Alfonso de Vega Esquitin, destacando su apego a la cocina
tradicional, mientras que Hubert Nava aporta referencias orales que situan la
comercializacidén del pixtle desde las primeras décadas del siglo XX, tanto en el

parque central como en el antiguo mercado de la ciudad.

Finalmente, testimonios como los de Patricia Barrios Gutiérrez y Gloria Hernandez
Maldonado confirman que el pixtle formé parte de practicas domésticas
compartidas, consumido en enchiladas, dobladitas o tacos acompafados de hierbas
frescas y otros alimentos de temporada. En conjunto, estos nombres, lugares y
vinculos familiares y comunitarios permiten comprender que la memoria del pixtle
se inscribe en una red social amplia que articula parentesco, comunidad, mercado

y festividad.

Asi, los testimonios configuran una narrativa que confirma al pixtle como una
practica culinaria viva en la memoria colectiva, aun cuando su elaboracion se haya
vuelto esporadica y cada vez menos personas saben de su uso, consumo e incluso
existencia. Lejos de tratarse de un recuerdo aislado, el pixtle emerge como un
elemento identitario compartido, cuyo valor reside tanto en su complejidad técnica

como en su capacidad de convocar afectos, relaciones familiares y sentidos de
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pertenencia. Estos resultados etnograficos evidencian que su recuperacion,
documentacion y resignificacion no responden Unicamente a un interés
gastrondmico, sino a la necesidad de preservar un conocimiento ancestral

profundamente arraigado en la historia social y cultural de Xicotepec de Juarez.

4.3 Resultados de la Investigacion-Accion Participativa en torno al pixtle

La aplicacion de la Investigacion-Accion Participativa (IAP) en el presente estudio
permitié generar resultados que trascienden la mera documentacién del pixtle como
practica culinaria, al propiciar un proceso de interaccion continua, colaborativa y
reflexiva entre la portadora del conocimiento, la comunidad y el investigador. Los
hallazgos evidencian que el pixtle no se configura unicamente como un objeto de
estudio, sino como un eje articulador de saberes, memorias y acciones orientadas

a su preservacion, resignificacion y transmision intergeneracional.

Uno de los primeros resultados derivados de la IAP fue el fortalecimiento del vinculo
entre la cocinera tradicional, la Mtra. Celia Barrios Olvera, y el investigador. Este
vinculo se origind durante un evento de cocina tradicional celebrado en el marco de
la inauguracion de una cocina de humo en una institucién de educacion superior del
municipio de Xicotepec de Juarez. Dicho encuentro inicial permitié conocer el pixtle
por primera vez, indagar sobre su origen y establecer una relacion basada en la
confianza, el respeto y la afinidad, la cual resulté determinante para el desarrollo

posterior de la investigacion.

En ese mismo contexto se realizd una primera entrevista informal, en la que la Mtra.
Celia compartio su trayectoria como cocinera tradicional y panadera, asi como el
repertorio culinario que ha construido a lo largo de su vida, incluyendo platillos como
el mole serrano, chiles en nogada, el acachul y diversas preparaciones de pan
tradicional. Posteriormente, ante la proximidad de la temporada de acopio del
mamey, se retomd de manera especifica el tema del pixtle, marcando asi el inicio

formal del proceso investigativo.

El primer paso metodolégico consistié en una investigacién documental orientada a
identificar antecedentes historicos, etnograficos y gastronémicos del pixtle. A partir

de esta revision se reconocio su relevancia como alimento ancestral y su estrecho
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vinculo con practicas rituales, lo que justificd su abordaje como objeto de estudio
prioritario. De forma paralela, se establecié un dialogo continuo con la Mtra. Celia,
del cual derivé la realizacion de una entrevista etnografica no estructurada —
presentada previamente en este capitulo— que permiti6 documentar el valor del
pixtle como elemento del patrimonio gastrondmico regional. Este ejercicio consolido
un compromiso mutuo para desarrollar una investigacion profunda bajo los
principios de la IAP, con el acuerdo explicito de que, una vez documentado el

proceso, se impulsaria su difusién y socializacion.

A partir de este vinculo, se transitd de una fase inicial de entrevista y registro
testimonial hacia una participacion activa del investigador en las distintas etapas del
proceso culinario. Este involucramiento posibilitd el acceso directo y legitimo a la
elaboracion del pixtle, permitiendo documentar de manera situada los tiempos,
técnicas, utensilios y significados asociados a la practica. ElI conocimiento no se
transfiri6 de manera unidireccional, sino que se construyé colectivamente mediante

el dialogo y la experiencia compartida, favoreciendo un aprendizaje mutuo.

La IAP generd como resultado la recuperacion practica del proceso completo y ritual
de elaboracion del pixtle, el cual habia quedado relegado a momentos esporadicos
o demostrativos. El primer acercamiento practico fue la degustacion del producto,
concebida no solo como experiencia sensorial, sino como un acto de didlogo y
comprension de la cosmovisidn asociada a la semilla del mamey y su relacién con
la tierra. Posteriormente, se organizé una campana de recoleccion de semillas con
el apoyo de la comunidad estudiantil, logrando reunir aproximadamente mil semillas
durante el mes de marzo de 2024. Este acopio constituyo el punto de partida del
proceso, realizado bajo la guia y supervision directa de la Mtra. Celia en su fogén

tradicional.

El proceso de elaboracion del pixtle (Fig. 10), documentado de manera visual y
etnografica, retoma una metodologia previamente registrada por la investigadora
Diana Kennedy en 1991, quien investigd esta practica junto a Evelia Olvera Arroyo,

madre de la Mtra. Celia y transmisora del conocimiento ancestral.

99



Fig. 10 Proceso de
elaboracion del pixtle

Fotos: Salvador Espino
A.- Semilla integra

B.- Parte interna de Ia
semilla de mamey

C.- Plantas usadas en la
infusioén

D.- Infusién de las semillas

E.- Corte de semilla seca
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Fig. 10 Proceso de elaboracion del pixtle

F.- Elaboracion de collares de pixtle
G.- Amarre de collares de pixtle
H.- Secado de los collares de pixtle

l.- Exudacion de grasa por secado al sol de pixtle
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Fig. 10 Proceso de elaboracion del pixtle

J.- Ahumado de pixtle sobre fogén
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Fig. 10 Proceso de
elaboracion del pixtle

K.- Verificaciéon de ahumado

L.- Asado de pixtle en comal
de barro

M.- Molienda de pixtle en
metate

O.- Muestra de ingredientes:
pixtle, chile mora, ajo*

P.- Muestra de pixtle final y
artesanias a base de la
cascara

*El ajo a pesar de no ser un
ingrediente de origen
mesoamericano se incluyo
mas adelante para dar sabor y
aroma.
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La preparacion inicia en los meses de marzo y abril, coincidiendo con la temporada
del mamey, y comienza con el acopio y seleccion de las semillas. Tras una revision
para descartar aquellas dafadas, se procede a abrirlas cuidadosamente para
extraer el germen integro. Posteriormente, las semillas se someten a una coccién
prolongada en agua alcalinizada con ceniza de fogon, alcanzando un pH
aproximado de 11 y manteniendo una temperatura constante cercana a los 95 °C
durante un periodo de 48 horas. Esta etapa constituye uno de los momentos mas
delicados vy significativos del proceso, ya que requiere vigilancia continua, control
del fuego y conocimiento empirico sobre la intensidad del hervor. El uso de ceniza
no responde Unicamente a una funcion técnica, sino que remite a una practica
ancestral de transformacion de alimentos mediante medios alcalinos, ampliamente

documentada en distintos sistemas alimentarios mesoamericanos.

Este procedimiento, comparable en su logica al proceso de nixtamalizacién, cumple
una funcién fundamental: permite la ruptura parcial de estructuras superficiales de
la semilla y favorece la liberacién de una resina residual responsable del sabor
amargo caracteristico del pixtle. Asimismo, la coccion alcalina contribuye a modificar
la textura del germen, facilitando etapas posteriores del proceso y mejorando las
condiciones de conservacion del producto final. Durante este tiempo, la observacién
empirica —el cambio de color del agua, la intensidad del aroma desprendido y la
consistencia de la semilla— funciona como indicador del avance adecuado de la

coccion.

Una vez concluida esta etapa, las semillas se lavan cuidadosamente en repetidas
ocasiones hasta eliminar completamente los residuos de ceniza y la resina
desprendida. Este lavado no solo cumple una funcién higiénica, sino que también
es determinante para equilibrar el perfil sensorial del pixtle, evitando una presencia
excesiva de amargor en el producto final. Posteriormente, las semillas se limpian de
manera manual, retirando cualquier resto de cubierta o impureza, en un proceso

que demanda tiempo, paciencia y destreza.

De forma paralela, se recolectan hierbas y hojas autéctonas que aportan aroma y

sabor, integrando al proceso un conjunto de saberes ancestrales vinculados tanto a
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la cocina como a la medicina tradicional. La seleccion de estas plantas responde a
conocimientos transmitidos de generacion en generacion y a la disponibilidad
estacional del entorno. La Tabla 3 muestra los nombres comun y cientifico de las

plantas usadas en la infusion del pixtle.

Tabla 3. Plantas usadas en la infusion del pixtle

Nombre comun Nombre comun en Puebla | Nombre cientifico
Zapote mamey Mamey Pouteria zapota
Aguacate oloroso Aguacate Persea americana

Pagua Pagua Persea schiedeana
Mango criollo Mango criollo Mangifera indica
Guayaba rosa Guayaba rosa Psidium guajava

Durazno Durazno Prunus persica
Pifién de tempate Chota Jatropha curcas
Hierba dulce Hierba dulce Lippia dulcis
Lantana Orozuz Lantana camara
Junco color popote Zacate Cyperus strigosus
Romerillo Estuyo Bidens alba
Papatla del monte Papatla Canna indica
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Estas plantas se integran en una infusidén que se somete a una decoccién adicional
de aproximadamente 12 horas a temperatura constante, permitiendo que sus

compuestos aromaticos y simbdlicos se incorporen a la semilla.

Concluida la infusién, las semillas se escurren y se colocan a secar al sol durante
dos dias, cuidando de resguardarlas durante la noche para evitar humedad
excesiva. Posteriormente, se cortan en trozos de tamafio homogéneo y se ensartan
en hilos formando collares o rosarios, accion que no solo facilita su manejo, sino
que constituye una parte central del ritual de elaboracién. Estos collares se secan
nuevamente al sol durante aproximadamente diez dias, hasta que las semillas
comienzan a exudar su grasa vegetal, sefal empirica que indica el momento

adecuado para la siguiente etapa.

Una vez alcanzado este punto, los collares se cuelgan sobre el fogon tradicional
para su ahumado durante cerca de un mes. El ahumado requiere un control preciso
del fuego, evitando tanto la sobreexposicion —que generaria sabores
excesivamente amargos— como un ahumado insuficiente, que comprometeria la
conservacion del producto. Este proceso aporta complejidad aromatica y contribuye

a la estabilidad del pixtle como ingrediente.

La etapa final consiste en asar las semillas en un comal de barro a temperatura
media, cuidando que no se quemen y permitiendo que liberen de manera gradual
su grasa natural. Posteriormente, se muelen en metate junto con chile mora, accién
que potencia el sabor y refuerza el caracter tradicional de la preparacién. El polvo
resultante, de apariencia similar a un pipian, se resguarda en recipientes herméticos
hasta su uso. Todo el proceso fue dirigido y cuidadosamente supervisado por la
Mtra. Celia Barrios Olvera en su taller y cocina de humo, garantizando la fidelidad

técnica, simbdlica y ritual de la elaboracién del pixtle.

La experiencia practica permitié comprender el significado profundo del pixtle desde
una dimension ritual que se manifiesta a lo largo de cada etapa de su elaboracion.
El proceso inicia con la espera del fruto, un tiempo que no se acelera ni se impone,

sino que se respeta de acuerdo con los ciclos naturales del mamey y del territorio.
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Esta espera constituye ya un acto de reconocimiento de la temporalidad agricola y

del vinculo entre la tierra, la planta y quienes participan en su transformacién.

La apertura de la semilla representa uno de los momentos mas simbodlicos del
proceso, al tratarse de un gesto que exige cuidado extremo para no dafar el germen
que contiene la vida. La dureza exterior del hueso contrasta con la fragilidad de su
interior, recordando que la transformacién del alimento no es un acto de dominacién,
sino de dialogo y respeto con la materia prima. A partir de este momento, la
elaboracién del pixtle se convierte en una sucesion de vigilias: velar los tiempos de
coccion alcalina, observar el comportamiento del agua y del fuego, y atender los

cambios de color, aroma y textura que indican el avance adecuado del proceso.

El cuidado del secado y la elaboracion de los collares introducen una dimension
corporal y manual que refuerza el caracter ritual de la practica. Ensartar las semillas
una a una no responde unicamente a una logica funcional, sino que implica
destreza, paciencia y repeticion, acciones que inscriben el conocimiento en el
cuerpo y en la memoria. El posterior secado al sol y el momento preciso en que la
semilla comienza a exudar su grasa vegetal son sefiales empiricas que guian la
toma de decisiones, transmitidas por la experiencia acumulada mas que por

medidas instrumentales.

El ahumado prolongado en el fogdn constituye una etapa de resguardo y
transformacion lenta. El control del fuego, la eleccion de la lefia y la vigilancia
constante evitan tanto el exceso como la carencia, manteniendo un equilibrio que
define la calidad final del pixtle. En esta fase, el humo no solo actia como agente
técnico y un ingrediente mas, sino como elemento simbdlico que envuelve, conserva

y marca al alimento con los aromas del espacio doméstico y comunitario.

El asado final en el comal de barro y la molienda en metate representan el cierre del
ciclo de transformacién. El calor moderado libera la grasa natural de la semilla,
mientras que la friccion de la piedra permite que el producto exprese plenamente su
caracter sensorial. La incorporacion del chile mora, lejos de dominar el sabor,
acompana y potencia el perfil del pixtle, integrandolo a una tradicién culinaria mas
amplia. El resguardo del polvo obtenido, después de mas de un mes de trabajo
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continuo, simboliza la culminacién de un proceso que ha requerido atencion

constante, conocimiento profundo y respeto por los tiempos.

Fig. 11 Legado del pixtle. Foto: Celia Barrios

La imagen muestra la verificacién final del proceso del
ahumado. Se observa como la Mtra. Celia le ensefia a su hijo
Daniel Oviedo Barrios las caracteristicas que debe tener el
pixtle. Esto demuestra que la trasmision de saberes es un
proceso intergeneracional y es parte del proceso de
patrimonizacion del pixtle.

En este contexto, el pixtle
trasciende cualquier
valoracion meramente
economica. Su relevancia
radica, en primer lugar, en
el hecho de constituir un
alimento plenamente
prehispanico, tanto en sus
ingredientes como en las
técnicas y herramientas
empleadas para su
elaboracion. El uso
exclusivo de la semilla de
mamey, la ceniza, Ilas
hierbas locales, el fogon, el
comal de barro y el metate
confiere al pixtle un valor
simbdlico particularmente
auténtico, al no incorporar
insumos, tecnologias ni

procedimientos

introducidos en periodos

posteriores. Esta condicion lo distingue de otras preparaciones que, si bien se

consideran tradicionales, han sido transformadas por procesos de mestizaje

culinario, dotando al pixtle de una carga identitaria y ritual mas profunda (Fig. 11).

Asimismo, el aprovechamiento integro de los alimentos por parte de los pueblos

originarios, evidenciado en el uso de una semilla comunmente descartada, revela

una elevada destreza técnica, un profundo respeto por la tierra y una cosmovision
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basada en el equilibrio entre naturaleza y alimentacion. Este principio de
aprovechamiento total expresa una logica de sostenibilidad ancestral, orientada a
obtener el maximo beneficio nutricional, simbdlico y funcional de los recursos

disponibles, sin generar desperdicio ni ruptura con el entorno.

De este modo, la elaboracién del pixtle condensa memoria, practica y saberes
heredados; articula cuerpo, territorio y alimento; y se afirma como un legado cultural
en permanente construccion. Asi, el pixtle se reconoce no solo como un ingrediente,
sino como una expresion viva de la tradicion culinaria y del patrimonio cultural
inmaterial, cuya vigencia depende de la continuidad de estas practicas y de su

transmision consciente a las generaciones futuras.

Una vez concluido el proceso correspondiente a la temporada 2024, se realizaron
degustaciones con autoridades institucionales, docentes, chefs y estudiantes
involucrados. A partir de este primer evento se desarrollaron nuevas actividades de
difusion desde mayo del mismo ano, siempre con el acompahamiento vy
participacion activa de la Mtra. Celia, quien asumié un papel de colega y
coinvestigadora dentro del proyecto. Este proceso evidencié que la Investigacion-
Accion Participativa, lejos de constituir un enfoque meramente subjetivo, permite
vivir la etnografia desde dentro y fortalecer el compromiso con la divulgacion,

promocién y salvaguarda del pixtle.

Como resultado del trabajo desarrollado, la Mtra. Celia Barrios Olvera ha iniciado
un proceso sostenido de socializacion del conocimiento en torno al pixtle, realizando
degustaciones en su propio espacio, hoy concebido como un taller culinario, asi
como explorando propuestas contemporaneas a partir de este ingrediente ancestral,
siempre desde el respeto a su origen y significado cultural. De manera paralela, la
investigacion ha continuado con las colectas de semilla correspondientes a las
temporadas 2024 y 2025, lo que ha permitido consolidar un proceso continuo de
documentacion, transmision y resignificacién del conocimiento culinario ancestral

de Xicotepec de Juarez.
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Un hito relevante de este proceso de difusion y reconocimiento publico se
materializé el 2 de junio de 2025 (Fig. 12), cuando las instalaciones de un
restaurante local se convirtieron en el escenario de un encuentro gastrondmico
dedicado a la promocion y preservacion de la cocina tradicional de la Sierra Norte
de Puebla. En dicho evento, el pixtle se posiciondé como protagonista central, al ser
presentado como un platillo ancestral cargado de historia, simbolismo y valor
cultural. En el marco del evento, el Ayuntamiento de Xicotepec de Juarez otorgd un
reconocimiento a la Mtra. Celia Barrios Olvera y al investigador, por la preservacion

y difusion del pixtle como patrimonio cultural inmaterial.

Xicotepeg |

HONORABLE AYUNTAMIENTO DE
XICOTEPEC DE JUAREZ, PUEBLA
OTORGA EL PRESENTE
RECONOCIMIENTO
A
SALVADOR OMAR

ESPINO MANZANO

Por su valiosa contribucion en la preservacion y difusion del Saber y Saber
hacer del “PIXTLE", platillo ancestral de la Sierra Norte De Puebla a través de
la gestion, la participacion constante en eventos, talleres, festivales, congresos
y escritura de articulos que lo promueven como Patrimonio Cultural de México.
elemento sustancial de la cocina mexicana de origen del municipio y del Estado
De Puebla.

HEROICA CIUDAD DE XICOTEPEC DE JUAREZ, PUEBLA, 02 DE JUNIO

=

ATENTAMENTE
S !:a\‘i"f/*'f ——f‘ ——
e SBARRAGAN AMADOR.L >

PRESIDENTE MUNICIPAY! -
DEL H. AYUNTAMIENTO DE XICOTEPEC 2024 - 2027

Fig. 12 Muestra gastronémica de pixtle en restaurante La Molienda. Foto: Salvador
Espino

La imagen muestra a la Mtra. Celia y al investigador al final del evento. Ambos recibieron un
reconocimiento de parte del municipio donde se menciona la preservacion y difusion del Saber y
Saber hacer del pixtle, promoviéndolo como Patrimonio Cultural de México.
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4.4 Analisis bromatolégico y valor nutrimental del pixtle

Como parte de los resultados derivados del analisis bromatolégico del pixtle, se
evaluo en primera instancia el rendimiento del proceso de elaboracion tradicional. A
partir del acopio inicial de aproximadamente 1000 semillas de mamey se obtuvo un
rendimiento final de 3kg de producto terminado, lo que evidencia una alta
concentracion del ingrediente resultante y confirma el caracter intensivo del proceso
de transformacion. Este rendimiento refleja el aprovechamiento selectivo de la
semilla y pone de manifiesto el valor técnico y cultural del pixtle dentro del sistema
alimentario tradicional, al tratarse de un producto de baja proporcién respecto a la

materia prima inicial, pero de alta densidad nutrimental.

El analisis nutrimental permitid identificar que el pixtle presenta un perfil
caracteristico de alimento de alta densidad energética. Por cada 100g de producto
se registr6 un aporte energético total de 398.5 kcal, valor que se explica
principalmente por su elevado contenido de hidratos de carbono disponibles, que
ascienden a 81.60g por cada 100g, aportando aproximadamente 326.4 kcal. Este
perfil posiciona al pixtle como un ingrediente capaz de contribuir de manera
significativa a la ingesta energética, particularmente en contextos de alimentacion
tradicional donde se requerian alimentos concentrados, estables y de larga

duracion.

En relacidn con el contenido lipidico, el pixtle presentd 6.35g de grasa total por cada
100g, de las cuales unicamente 0.12g corresponden a grasas saturadas, sin
presencia detectable de grasas trans. El aporte energético proveniente de la grasa
fue de 57.15 kcal. Este perfil resulta relevante al indicar un predominio de grasas
mayoritariamente no saturadas, lo que sugiere un componente funcional favorable
dentro de la dieta. Asimismo, el contenido graso contribuye a explicar la estabilidad
del producto y su capacidad de conservacion tras los procesos tradicionales de

secado, ahumado y tostado.

El contenido de proteina fue de 3.84 g por cada 100g, equivalente a un aporte
energético aproximado de 15.4 kcal. Si bien el pixtle no se caracteriza como un

alimento predominantemente proteico, este valor adquiere relevancia al
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considerarse como ingrediente complementario dentro de diversas preparaciones
tradicionales. A ello se suma un contenido de fibra cruda de 4.68g por cada 100g, lo
que sugiere beneficios asociados a la salud digestiva y al metabolismo, reforzando

su valor nutrimental.

En cuanto a los minerales, el analisis identificd un contenido de sodio de 259mg por
cada 100g, valor considerado moderado y coherente con preparaciones
tradicionales que no dependen del uso excesivo de sal afadida. El contenido de
cenizas, de 2.34g, indica la presencia de minerales esenciales derivados tanto de
la semilla como del propio proceso de elaboracion. El contenido de humedad fue de
5.9%, lo que favorece la estabilidad microbioldgica y la prolongacién de la vida util

del producto, resultado congruente con las técnicas tradicionales empleadas.

Desde una perspectiva funcional, la composicién bromatoldgica del pixtle sugiere la
presencia de micronutrientes y compuestos bioactivos asociados a la semilla del
mamey. En este sentido, diversos estudios han sefialado que el mamey (Pouteria
sapota) es un fruto de uso integral, en el que no solo la pulpa, sino también la semilla
concentra una proporcion significativa de fibra, grasas, proteinas, minerales y
vitaminas, lo que representa ventajas nutricionales relevantes para la alimentacién
humana (Paulin et al., 2015). Desde el punto de vista morfoldgico y bioquimico, la
semilla se caracteriza por presentar cotiledones desarrollados y de naturaleza
oleaginosa, lo que explica su contenido lipidico y su aporte energético,

caracteristicas que se conservan y concentran en el pixtle.

Asimismo, se ha documentado que, mientras los principales carotenoides se
concentran en la pulpay la cascara del fruto, en la semilla se identifican compuestos
bencenoides y sustancias con actividad antioxidante, como polifenoles y
flavonoides, los cuales desempenan un papel relevante en la proteccién celular y
en la reduccion del estrés oxidativo (Paulin et al, 2015). Estos elementos
contribuyen a explicar el uso tradicional del pixtle como alimento energético y
fortificante, asi como el aprovechamiento del aceite de la semilla en ambitos no solo

alimentarios, sino también cosméticos y farmacéuticos.
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El analisis comparativo con otras preparaciones tradicionales permite dimensionar
el valor del pixtle dentro de la cocina mexicana. Al contrastarlo con la pasta de mole
tradicional, se observa que ambos productos comparten un alto aporte energético,
aunque con fuentes diferenciadas. Mientras el pixtle concentra su energia
principalmente en los carbohidratos disponibles y presenta un bajo contenido de
grasa, la pasta de mole aporta mayor energia total (485 kcal/100g) debido a su
elevado contenido lipidico (35.55g), lo que la posiciona como una preparacion mas
rica en grasas, asociada historicamente a contextos festivos y rituales. No obstante,
ambos comparten valores similares de proteina, fibra y sodio, lo que evidencia

funciones alimentarias complementarias dentro del sistema culinario tradicional.

Esta comparacién se amplia al considerar el mole negro de Oaxaca, descrito por
Hernandez et al. (2014) como una preparacion de alta complejidad fisicoquimica,
resultado de la combinaciéon de multiples ingredientes —chiles secos, semillas,
especias, azucares y grasas— que generan una matriz alimentaria densa, con
elevado contenido energético y mayor humedad, clasificada como mole liquido
conforme a la norma NMX-F-422-1982. Frente a ello, el pixtle presenta una
composicion significativamente mas simple y concentrada, basada casi
exclusivamente en la semilla del mamey y transformada mediante procesos

prolongados de coccion alcalina, decoccién, secado, ahumado y molienda.

Desde el punto de vista tecnoldgico y simbdlico, mientras el mole negro integra
técnicas prehispanicas combinadas con ingredientes y procedimientos incorporados
en periodos posteriores, el pixtle conserva un caracter plenamente prehispanico
tanto en ingredientes como en técnicas y herramientas, lo que le confiere un valor
simbdlico particular. En términos nutrimentales, el mole negro obtiene su aporte
energético principalmente de la grasa total y de carbohidratos complejos, mientras
que el pixtle concentra su valor en la semilla como nucleo nutrimental, reflejando

una logica de aprovechamiento integral del alimento.

En conjunto, los resultados del anélisis bromatologico permiten afirmar que el pixtle
es un ingrediente ancestral de alta densidad energética, con un perfil nutrimental

equilibrado en términos de carbohidratos disponibles, grasas mayoritariamente no
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saturadas, fibra y minerales. Su comparacion con distintas variedades de mole
permite reconocerlo como un antecedente técnico y simbdlico de estas
preparaciones, asi como una expresion singular del conocimiento alimentario
mesoamericano, cuyo valor radica tanto en su composicion nutrimental como en su

continuidad cultural, patrimonial y gastrondmica.

4.5 Resultados del analisis sensorial del pixtle

El analisis sensorial del pixtle permitié caracterizar de manera detallada su perfil de
sabor, aroma y sensaciones en boca, a partir de descriptores previamente definidos
y evaluados mediante una escala de intensidad de 0 a 10, donde O corresponde a
ausencia, 1-2 a intensidad baja, 3-5 a intensidad media, 6-8 a intensidad alta y 9—
10 a intensidad muy alta. Los resultados se muestran en la Fig. 13. y evidencian
que el pixtle posee un perfil sensorial complejo, profundo y altamente expresivo,
dominado por notas asociadas a procesos térmicos prolongados y a su origen
vegetal, lo que refuerza su caracter como ingrediente ancestral de fuerte identidad

gastronémica.

Nota dulce
Sabor terroso 9T Nota amarga

Nota ahumada Nota de resina

Sabor tostado Nota salada

Retrogusto Astringencia

Nota oleosa Sabor a cacao

Nota himeda Nota picante

Nota herbal Nota amaderada

Nota almendrada

Fig. 13 Gréfico de perfil sensorial del pixtle
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De acuerdo con los valores registrados, las notas de mayor intensidad corresponden
al sabor tostado, la nota ahumada, el sabor terroso y el retrogusto, con intensidades
que oscilan entre 8.5 y 8. El sabor tostado alcanzé uno de los valores mas altos
(8.5), manifestandose como una sensacion compleja y envolvente, generada por las
reacciones de Maillard que ocurren durante el tostado de la semilla en el comal de
barro. Esta nota aporta profundidad, calidez y un caracter marcado al perfil sensorial
del pixtle. De manera estrechamente relacionada, la nota ahumada, también con
una intensidad de 8.5, se percibe principalmente en el analisis olfativo y remite al
uso del fogdn tradicional y al contacto indirecto con el humo durante el proceso de
elaboracion.

El sabor terroso, igualmente con una intensidad de 8.5, se presenta como una nota
profunda y persistente, asociada al origen vegetal de la semilla y a su vinculo
simbalico con la tierra. Esta caracteristica es recurrente en ingredientes ancestrales
y se reconoce como uno de los rasgos identitarios del pixtle. El retrogusto, con un
valor de 8, confirma la permanencia prolongada de las sensaciones gustativas y
aromaticas después de la deglucion, dominadas por notas tostadas, ahumadas y
terrosas, lo que refuerza la complejidad y la duracion de la experiencia sensorial.
En un segundo nivel de intensidad se ubican descriptores con valores altos, que
oscilan entre 7.5y 6.5. La nota oleosa, con una intensidad de 7.5, se percibe como
una sensacion tactil de untuosidad y recubrimiento en la cavidad bucal,
directamente relacionada con el contenido lipidico de la semilla de mamey. Esta
caracteristica coincide con los resultados del analisis bromatolégico y contribuye a
la sensacion de cuerpo y redondez en boca. La nota almendrada y la nota herbal,
ambas con una intensidad de 7, aportan complejidad aromatica al perfil, evocando
frutos secos, semillas tostadas, hojas y tallos secos, perceptibles tanto en nariz
como en boca.

La nota humeda, también con una intensidad de 7, remite a sensaciones aromaticas
asociadas a tierra mojada, semilla recién molida y ambientes humedos,
caracteristicas propias de la Sierra Norte de Puebla. Por su parte, la nota picante,
con un valor de 6.5, se manifiesta como una sensacion ligera de calor o cosquilleo

en boca, no atribuible a la presencia de capsaicina, sino a compuestos aromaticos
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que generan pungencia moderada. De igual forma, la nota amaderada, con una
intensidad de 6.5, evoca aromas secos que recuerdan a madera, lefia o corteza,
asociados a tostados prolongados y a técnicas tradicionales de coccion.

Los descriptores de intensidad media corresponden a la astringencia, el sabor a
cacao y la nota salada, con valores registrados entre 5 y 4. La astringencia, con una
intensidad de 5, se percibe como una sensacion tactil de sequedad y ligera
contraccion en lengua y encias, atribuible a la presencia de compuestos fendlicos.
El sabor a cacao, también con una intensidad de 5, establece un paralelismo
sensorial con otras semillas mesoamericanas sometidas a tostado, reforzando la
relacion histérica y técnica entre ambos ingredientes. La nota salada, con un valor
de 4, se mantiene como un descriptor secundario, coherente con la ausencia de sal
afiadida y con la concentracidon natural de minerales presentes en la semilla.
Finalmente, los descriptores de menor intensidad corresponden a la nota de resina
(3.5), la nota amarga (3) y la nota dulce (2). La nota de resina aporta matices
aromaticos que remiten a savia, madera o corteza, perceptibles de forma sutil en el
fondo del perfil. La nota amarga, caracteristica de semillas y compuestos fendlicos,
se manifiesta principalmente en el tostado y en el retrogusto, sin llegar a dominar la
experiencia sensorial. La nota dulce, de intensidad baja, se percibe de manera sultil
al inicio de la degustacion, asociada a azucares naturales residuales de la semilla,
sin adquirir protagonismo dentro del conjunto de sabores.

Desde el andlisis cualitativo, los resultados muestran que el pixtle es un ingrediente
complejo y dificil de describir de forma univoca, ya que sus notas se superponen y
evolucionan a lo largo de la degustacién. Al probarlo, se percibe una combinacién
de sabores tostados, ahumados y terrosos, acompafiados de una sensacién oleosa
y de un retrogusto prolongado. Esta experiencia sensorial resulta poco comun y ha
sido descrita como sui generis, al evocar mentalmente paisajes de vegetacion
abundante, suelos humedos y climas calidos, caracteristicos de la Sierra Norte de
Puebla.

La degustacion del pixtle no solo activa los sentidos del gusto y el olfato, sino que
también convoca dimensiones emocionales y simbdlicas vinculadas a la memoria

colectiva. El perfil sensorial remite a su elaboracién manual, al uso del fogény a los
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contextos festivos en los que tradicionalmente se consumia, particularmente
durante la festividad de San Juan Bautista, celebrada el 24 de junio. Antes de la
consolidacion del mole como platillo predominante, el pixtle ocupé un lugar central
en la alimentacion ritual de las familias de la region, lo que se refleja en un sabor

que transmite nostalgia, alegria y sentido de unién familiar.

De acuerdo con dos Santos et al. (2024) el perfil sensorial del pixtle muestra
similitudes claras con el descrito para semillas de cacao amazdnico fermentadas y
tostadas, particularmente en la presencia de notas tostadas, ahumadas, terrosas,
amargas y de retrogusto prolongado, atributos que constituyen el eje sensorial de
ambos productos. Los autores muestran que el cacao se caracteriza por una alta
complejidad aromatica derivada de procesos térmicos y de transformacién
prolongados, generando sensaciones profundas y persistentes que también se

identifican en el pixtle.

Asimismo, las notas almendradas, oleosas y amaderadas presentes en el pixtle
encuentran un paralelo directo con los descriptores de frutos secos y untuosidad
reportados en el cacao, asociados al contenido lipidico de la semilla y a la liberacién
de compuestos aromaticos durante el tostado. Ambos productos comparten una
astringencia moderada y un amargor controlado, sensaciones vinculadas a la
presencia de compuestos fendlicos, que aportan estructura sin resultar dominantes.
Una diferencia relevante radica en la nota dulce, que en el pixtle se percibe de baja
intensidad, mientras que en el cacao suele manifestarse con mayor claridad debido
a procesos de fermentacién especificos. En contraste, el pixtle expresa con mayor
énfasis notas herbales, humedas y terrosas, que remiten de manera directa a su
entorno de origen y a las condiciones ambientales de la Sierra Norte de Puebla.

En conjunto, esta comparacion permite ubicar al pixtle dentro de la misma familia
sensorial de semillas ancestrales complejas como el cacao, destacando que,
aunque ambos comparten atributos estructurales similares, el pixtle conserva una
identidad sensorial propia, mas austera, terrosa y profundamente ligada a su
caracter ritual y prehispanico.
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4.6 Analisis gastronémico y aplicacion culinaria del pixtle

El analisis gastronodmico del pixtle se desarrolla a partir de su aplicacion directa en
preparaciones culinarias, entendidas no unicamente como recetas, sino como
expresiones materiales de un sistema alimentario, cultural y simbolico. En este
apartado se documentan y analizan dos recetas tradicionales y dos propuestas de
cocina mexicana contemporanea, con el objetivo de evidenciar la versatilidad del
pixtle, su comportamiento sensorial y su potencial de resignificacion culinaria sin

desvincularlo de su contexto ritual y territorial.

Las recetas tradicionales permiten reconocer los usos originales del pixtle,
asociados a practicas domeésticas y rituales transmitidas de manera oral. En ellas,
el ingrediente mantiene una funcién identitaria clara, vinculada al territorio, a los
ciclos agricolas y a la memoria colectiva. Estas preparaciones fueron registradas a
partir del conocimiento de la Mtra. Celia Barrios, respetando los procesos, técnicas,
tiempos vy criterios tradicionales, sin estandarizacion de cantidades, ya que el uso
del pixtle responde a una légica empirica y simbdlica mas que a parametros técnicos

precisos.

Por su parte, las propuestas contemporaneas parten del mismo ingrediente base,
pero exploran nuevas formas de aplicacion culinaria a través del analisis de su perfil
sensorial, textura, comportamiento térmico y capacidad de integracién con otros
ingredientes. Estas preparaciones no buscan sustituir ni reinterpretar de manera
arbitraria la cocina tradicional, sino dialogar con ella, ampliando las posibilidades de
uso del pixtle en contextos actuales, gastronémicos y creativos, manteniendo un

enfoque respetuoso hacia su origen cultural.

El analisis gastronémico considera aspectos como:
« funcidn del pixtle dentro del platillo,
o técnicas de transformacion empleadas,
« interaccion con otros ingredientes,

o perfil sensorial resultante,

118



e Yy coherencia cultural de la preparacion.

De este modo, el pixtle se analiza tanto como ingrediente ancestral como recurso
culinario vigente, capaz de transitar entre la cocina ritual y la cocina contemporanea.
Este ejercicio evidencia que su revalorizacion no radica unicamente en su
preservacion como alimento tradicional, sino en su capacidad de adaptacion,

siempre que se reconozca y respete el conocimiento que le da origen.

4.6.1 Recetas de cocina tradicional

Enchiladas de pixtle

El pixtle, al ser un ingrediente derivado de una semilla, se integra culinariamente de
manera semejante a un pipian. En su forma tradicional, su preparacién es sencilla
y directa, lo que permite que el ingrediente exprese con claridad su identidad
sensorial. Al mezclarse con chile mora, agua y sal, se obtiene una salsa basica de
pixtle, espesay profunda, que constituye la base de multiples preparaciones rituales
y cotidianas. Esta salsa no busca complejidad técnica, sino resaltar el sabor propio

de la semilla y su vinculo con la tierra.

En este contexto se inscriben las enchiladas de pixtle (Fig. 14), una de las
preparaciones tradicionales mas representativas documentadas en esta
investigacion, elaboradas por la Mtra. Celia Barrios. La receta inicia con el tostado
del pixtle junto con los chiles mora directamente sobre el comal, practica que
intensifica los aromas y activa los aceites naturales de la semilla. Una vez dorados,
ambos ingredientes se muelen en metate o molcajete, manteniendo una textura
rustica que forma parte esencial de la identidad del platillo. A esta molienda se le
incorpora agua hirviendo poco a poco, hasta obtener una salsa espesa, homogénea

y de caracter untuoso, que se sazona unicamente con sal.

De manera paralela, se elaboran tortillas recién hechas en el comal y el fogon, las
cuales se sumergen aun calientes en la salsa de pixtle. Posteriormente, las tortillas
bafiadas se envuelven, dando origen a los llamados itacates, que tradicionalmente
pueden cubrirse o acompanarse con hoja de papatla, reforzando el vinculo del
platillo con el entorno natural y las practicas campesinas. Las enchiladas se sirven

acompanadas de frijoles de olla y cecina, conformando un alimento completo y
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energético, pensado para sostener las labores del campo. Como bebida, se

acostumbra a acompanarlas con café de olla o pulque, elementos que completan la

experiencia alimentaria tradicional.

Fig. 14 Elaboracion de
enchiladas de pixtle

A.- Elaboracion de tortillas en
fogén

B.- Inmersiéon de ftortillas en
salsa de pixtle

C.- Muestra de enchiladas de
pixtle servidas de manera
tradicional; frijoles de la olla,
cecina asada y enchiladas de
pixtle. Acompafadas de café o
pulque.

En la imagen se muestra como
es servido este platillo a los
visitantes que tienen la intencion
de degustar el pixtle en el taller
gastronémico de la Mtra. Celia
Barrios.
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Desde la percepcion sensorial y simbalica transmitida por la Mtra. Celia, la enchilada
de pixtle ofrece un sabor unico, en el que destacan notas terrosas y herbales,
evocando el origen ancestral del ingrediente. Este platillo se asocia a momentos de
convivencia y fortaleza, consumido antes o después de la jornada agricola, y se
concibe como un simbolo de unién y bendicion, ya que no solo satisface el hambre,
sino que nutre el cuerpo y reafirma la identidad cultural de quien lo prepara y lo
consume. En este sentido, la receta basica del pixtle trasciende lo culinario para
consolidarse como una expresion viva de memoria, pertenencia y continuidad

cultural.

Pixtamal (tamal ritual de pixtle)

El pixtamal representa una de las expresiones mas complejas y simbdlicas del uso
del pixtle dentro de la cocina tradicional de Xicotepec de Juarez. Su elaboracién
parte del pixtle ya preparado —la misma salsa basica utilizada en las enchiladas—
lo que reafirma la continuidad de los saberes culinarios y la reutilizacion consciente
de los ingredientes, practica comun en las cocinas tradicionales. En algunas
ocasiones, esta preparacién puede enriquecerse con caldo de pollo en lugar de
agua, lo que evidencia procesos de mestizaje gastrondomico que, sin romper con la

tradicion, buscan mejorar la textura, untuosidad y profundidad del sabor del tamal.

La receta inicia con el sazonado de los frijoles negros cocidos junto con hojas de
causasa, hierba que aporta notas herbales, frescas y ligeramente amargas,
equilibrando la intensidad del pixtle. De manera paralela, se reafirma la salsa de
pixtle, ajustando la sal y la consistencia hasta obtener una salsa espesa y aromatica.
La masa de maiz nixtamalizado se trabaja cuidadosamente con manteca, sal y una
pizca de carbonato, batiéndose durante varios minutos hasta lograr una textura
aireada y suave, lo que da como resultado un tamal mas esponjoso y delicado,
muestra clara de la integracién de técnicas que dialogan entre lo indigena y lo

mestizo.

Las hojas de papatla, previamente lavadas y escurridas, se convierten en el soporte
ritual del alimento. Sobre ellas se extiende la masa y se incorpora el relleno: huevo

cocido, frijoles sazonados y el pixtle, que bafia el conjunto y lo impregna de su
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caracter terroso, herbal y profundo. Cada tamal se envuelve con cuidado y se coloca
en una olla de barro, que se lleva al fogdn, espacio central de la cocina tradicional.
La coccidn, que se extiende aproximadamente por una hora, no solo transforma los

ingredientes, sino que reafirma el vinculo entre el alimento, el fuego y la comunidad.

Fig. 15 Elaboracion de
pixtamal o tamal de pixtle

A.- Ingredientes de pixtamal
B.- Armado de pixtamal

C.- Muestra de platillo
terminado

La imagen muestra a las
hermanas Barrios (Male y
Celia) mostrando el pixtamal
cocido. Se elabora
tradicionalmente con un huevo
cocido en el interior ya que
anteriormente era un platillo
para personas de escasos
recursos. El pixtle otorga
mucho sabor y aro a este
alimento, que visto desde el
aspecto nutricional es muy
completo.
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El tamal de pixtle adquiere aqui una dimension ritual profunda. Como ocurre en gran
parte del territorio mexicano, el tamal se posiciona como alimento ceremonial por
excelencia, presente en celebraciones agricolas, rituales de agradecimiento, fiestas
comunitarias y ofrendas. En este caso, el testimonio de Magdalena Barrios Olvera

menciona:

“El pixtamal me recuerda a mi mama, que hacia cuando se terminaba la
cosecha, de maiz, frijol y mamey. Lo comiamos con ganas y con gusto
porque se hacia el combate, (fiesta al final de la cosecha). Se hacia un
tamal grande y redondo donde se colocaban 7 huevos duros y se cubrian
de pixtle que lleva causasa, teniendo un sabor tnico. Se acomodaba un
altar y se ofrendaba a la tierra, como simbolo de agradecimiento. No hay
palabras para describir su sabor: es unico. Se reunian todos los peones

en el campo para festejar la buena cosecha sentada haciendo rueda.”

Finalmente, el pixtamal evidencia que la cocina tradicional mexicana no es estatica,
sino un sistema vivo donde técnica, ritualidad, memoria y sabor se entrelazan.
Conservar, documentar y reproducir estas recetas no solo implica preservar un
platillo, sino salvaguardar los saberes, los significados y las relaciones simbdlicas
que lo sostienen. En un contexto de transformacion acelerada de los sistemas
alimentarios, estas practicas representan una forma de resistencia cultural y una
oportunidad para reconocer a la cocina tradicional como patrimonio vivo,

profundamente ligado al territorio, a la tierra y a quienes la trabajan.

Con las recetas tradicionales presentadas —las enchiladas de pixtle y el pixtamal—
se evidencia que el pixtle no solo funciona como un ingrediente culinario, sino como
un eje articulador de memoria, ritualidad y cohesién comunitaria. En ambos casos,
su preparacion remite a practicas heredadas, al uso del fogdn como espacio central
de la cocina doméstica y ritual, y a una ldgica culinaria donde la técnica, el tiempo y
la intencion tienen un valor simbdlico equivalente al del alimento mismo. Estas
elaboraciones confirman que el pixtle se inscribe en un sistema alimentario
tradicional donde la cocina es también un acto de agradecimiento, de celebracion

del ciclo agricola y de reafirmacion identitaria.
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A partir de esta base, resulta pertinente explorar el potencial del pixtle en la cocina
contemporanea, no como una ruptura con la tradicion, sino como un proceso de
reinterpretacién y resignificacion culinaria. El analisis de recetas contemporaneas
permite observar como este ingrediente ancestral puede dialogar con nuevas
técnicas, presentaciones y contextos gastrondmicos, manteniendo su carga
simbdlica y su perfil sensorial caracteristico. De este modo, la cocina
contemporanea se convierte en un espacio de continuidad cultural, donde el pixtle
transita del fogon tradicional a nuevas propuestas culinarias, ampliando sus
posibilidades de uso sin perder su vinculo con el territorio, la memoria y los saberes

que le dieron origen.

4.6.2 Recetas de cocina contemporanea

Tostada de cochinita pixtlena

La cochinita pixtlefa (Fig. 16) surge como una propuesta de cocina mexicana
contemporanea disefiada de manera colaborativa entre el investigador, la Mtra.
Celia Barrios Olvera y el chef Abiram Sevilla Flores, con el objetivo de explorar
nuevas aplicaciones culinarias del pixtle sin desvincularlo de su origen ritual y
tradicional. Este platillo parte del reconocimiento del pixtle como ingrediente eje y lo
sita en un formato contemporaneo que permite su degustacién controlada y el

analisis sensorial de sus principales notas.

El platillo, denominado “Tostada de cochinita pixtlefa”, se estructura a partir de cinco
elementos claramente definidos. La base es una tostada de tortilla de maiz frita, que
aporta textura crujiente y un soporte neutro para el conjunto. Sobre ella se dispone
una salsa blanca de base tipo bechamel, elaborada a partir de harina de maiz
nixtamalizado, mantequilla, leche evaporada y quesos, estableciendo un dialogo
técnico entre la cocina mexicana y la cocina francesa. Esta salsa cumple una
funcion clave: aportar cremosidad y suavizar la intensidad del pixtle, particularmente

sus notas terrosas, tostadas y la sensacion astringente.

La proteina principal es carne de cerdo cocida previamente en agua con ajo, cebolla
y sal, posteriormente deshebrada y salteada con la salsa base de pixtle. Este

procedimiento permite que la carne absorba de manera homogénea los compuestos
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aromaticos del pixtle, generando una integracion profunda del sabor sin perder
jugosidad. El agua de coccidn se utiliza estratégicamente para ajustar la textura y el

equilibrio del guiso, reforzando la armonia general del platillo.

Fig. 16 Elaboracion de tostada
de cochinita pixtlefia

A.- Ingredientes de tostada de
cochinita pixtlefia

B.- Montado de tostada
C.- Muestra de platillo terminado

La imagen muestra al joven chef
Abiram Sevilla quién participo en la
elaboracion de la propuesta de
platillo de cocina contemporanea
con el pixtle como ingrediente
principal. EI nombre de cochinita
pixtlefia viene de la proteina (carne
de cerdo) y de la técnica usada para
su elaboracion similar al recado
negro yucateco. Al final el platillo
combina bien los sabores y
texturas, que logran hacer que el
pixtle destaque.
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Como contrapunto fresco y ligero, se incorporan verduras cocidas —zanahoria,
chayote y calabaza— cortadas en laminas muy finas y blanqueadas brevemente.
Estos vegetales aportan humectacion, frescura visual y sensorial, ademas de
equilibrar la densidad de la salsa y la carne. El platillo se finaliza con unas gotas de
aceite de chile de arbol, preparado por maceraciéon en aceite caliente fuera del
fuego, lo que afade una nota picante controlada que realza el conjunto sin opacar
al pixtle. Finalmente, la sal de tortilla tatemada o el pixtle espolvoreado intensifican
la nota ahumada, cerrando el perfil sensorial y reafirmando al pixtle como

protagonista.

Desde el punto de vista del analisis gastrondmico, cada componente del platillo
cumple una funcion precisa en la potenciacion de las notas del pixtle in situ. La
cremosidad de la salsa atenua la intensidad del sabor terroso y tostado; la carne de
cerdo aporta profundidad y redondez; las verduras equilibran y refrescan; y la sal de
tortilla tatemada amplifica la percepcidon ahumada. El resultado es un platillo
armonico, donde la técnica contemporanea no sustituye a la tradicion, sino que la

resignifica.

Este proceso creativo y culinario se encuentra profundamente vinculado a la
transmision de saberes, como lo expresa el propio chef Sevilla dentro del desarrollo

del platillo:

“La pixtleria fue creada gracias a las ensefianzas transmitidas por mis
maestros, la maestra Celia Barrios Olvera, que abrio las puertas de su
casa y tuvo la paciencia y la dedicacion de ensefiar paso por paso el
proceso del pixtle, un legado que le dej6 su mama, al igual que el
investigador, que me invitd a participar en este bello proceso. Por su
dedicacion y compromiso que mostré durante la realizacion del pixtle,
gracias a todas sus ensefianzas se pudo elaborar este pequerio platillo
que muestra técnicas un poco mas elaboradas, pero sin perder lo

tradicional.”
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Pork belly en salsa de pixtle y hongo azul

La segunda propuesta de cocina contemporanea profundiza la relacion del pixtle
con el territorio a través de la incorporacion del hongo azul, un elemento silvestre
del monte que, si bien no actua como protagonista central, cumple una funcién
esencial como puente sensorial entre la tierra, el bosque y la semilla. Esta receta
fue disenada por el investigador con el acompanamiento de la maestra nanacatera
Cristina Martinez, cocinera tradicional que domina el conocimiento, recoleccion y
tratamiento de los hongos silvestres, lo que permitié integrar este ingrediente desde
una perspectiva respetuosa y consciente de su valor cultural y gastronémico (Fig.
17).

El proceso inicia con la deshidratacién del hongo azul a baja temperatura (65 °C),
técnica que intensifica sus notas terrosas y umami, y que permite concentrar su
perfil aromatico sin perder identidad. A partir de este hongo deshidratado se elabora
un dashi intenso, utilizando agua, alga kombu, cebolla y sal, retomando técnicas de
la cocina oriental que privilegian la extraccion limpia y profunda del sabor. Este fondo
se convierte en el medio liquido para hidratar el pixtle en polvo, que posteriormente
se muele junto con el hongo y la cebolla, y se tamiza para obtener una salsa fina y

homogénea.

La salsa se liga cuidadosamente con mantequilla, incorporando una técnica clasica
de la cocina francesa que aporta brillo, untuosidad y equilibrio, suavizando la
intensidad del pixtle sin anular su caracter. El resultado es una salsa compleja,
donde las notas terrosas, tostadas y ligeramente amargas del pixtle dialogan con el
umami profundo del hongo azul, generando una sensacion envolvente y persistente
en boca. La proteina se trabaja con igual precision técnica. El pork belly se cuece
lentamente en una mezcla de manteca y agua en proporcion 3:1, manteniendo una
temperatura controlada de 95 °C durante 20 minutos. Este método, cercano a una
coccion en grasa, pero distinto al confit tradicional, permite conservar la jugosidad
de la carne y lograr una textura suave y melosa. Posteriormente, la grasa se eleva
hasta los 200 °C y se vierte Unicamente sobre la superficie de la carne antes de
servir, provocando una fritura intensa localizada que genera una corteza dorada,
crujiente y aromatica, contrastando con la suavidad interior.
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Fig. 17 Elaboracion de Pork belly en
salsa de pixtle y hongo azul

A.- Recoleccién de hongo azul
B.- Dorado de la corteza del pork belly
C.- Muestra de platillo terminado

La imagen muestra la propuesta de
cocina contemporanea. A primera vista se
observa como un plato sencillo, sin
embargo, la salsa elaborada con el hongo
azul esta llena de sabor (intenso por el
umami del hongo y del alga). La jugosidad
de la carne por la técnica de coccion en
grasa y la textura de la corteza por la
fritura invertida muestran un dorado
intenso. Este platillo demuestra la fusion
de ingredientes y culturas en la aplicacion
gastronémica del pixtle.

El platillo se presenta con la carne porcionada y con la salsa de pixtle y hongo azul
de base, finalizando con brotes de betabel, que aportan frescura visual, notas
vegetales y un contrapunto ligero frente a la intensidad del conjunto. Esta

preparacion evidencia como el pixtle puede conectarse con la tierra en distintos

128



niveles, desde la semilla hasta el bosque, integrando saberes tradicionales y

técnicas contemporaneas con respeto y creatividad.

El uso del pixtle en la cocina mexicana contemporanea representa un ejercicio
consciente de dialogo entre la memoria culinaria y la creatividad actual. Su
incorporacion en propuestas contemporaneas no busca desplazar ni reinterpretar
de manera forzada la tradicidn, sino extender sus posibilidades expresivas,
reconociendo al pixtle como un ingrediente con profundidad histérica, sensorial y

simbdlica.

Al tratarse de un derivado de semilla, el pixtle posee una légica culinaria ancestral
cercana a la de los pipianes, donde la semilla no solo aporta sabor y textura, sino
también densidad cultural y vinculo con la tierra. En la cocina contemporanea, este
caracter permite que el pixtle dialogue con técnicas modernas —como emulsiones,
ligaduras con grasa, fondos concentrados o cocciones controladas— sin perder su
identidad. Por el contrario, estas técnicas permiten hacer legibles sus notas
terrosas, tostadas, herbales y ligeramente amargas, revelando matices que en la

cocina cotidiana permanecen implicitos.

Las propuestas desarrolladas muestran que el pixtle es un ingrediente altamente
adaptable, capaz de integrarse a matrices culinarias diversas: desde tostadas y
salsas cremosas hasta fondos intensos, carnes tratadas con precision térmica y
combinaciones con elementos del monte, como los hongos silvestres. Esta
versatilidad confirma que el pixtle no es un ingrediente limitado al ambito ritual o
domeéstico, sino un insumo con potencial gastrondmico contemporaneo, capaz de

sostener platillos complejos sin perder su anclaje territorial.

Asimismo, su uso contemporaneo refuerza una postura ética y cultural: cocinar con
pixtle implica reconocer los saberes de las cocineras tradicionales, respetar los
procesos rituales que lo rodean y asumir una responsabilidad en su documentacion
y preservacion. En este sentido, la cocina mexicana contemporanea se convierte en
un espacio de mediacién, donde el conocimiento heredado no se folkloriza, sino que

se respeta y se mantiene vivo a través de la practica culinaria.
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Se observa que el pixtle en la cocina contemporanea evidencia que la innovacion
no reside unicamente en la técnica, sino en la capacidad de escuchar al territorio, a
sus ingredientes y a quienes los han custodiado histéricamente. Su presencia en
estos platillos confirma que la cocina mexicana actual puede ser sofisticada,
sensible y profundamente identitaria, haciendo del pixtle no solo un ingrediente, sino

un simbolo de continuidad, ritualidad, memoria y cocina de origen.

4.7 Identificacion botanica de las plantas usadas en la elaboracion del pixtle
El conocimiento, identificacion y uso consciente de las plantas empleadas en la
cocina ritual constituye un elemento fundamental para la preservacion del
patrimonio biocultural de los pueblos. En contextos como la elaboracion del pixtle,
este saber no se limita a una funcién culinaria, sino que integra dimensiones
simbalicas, ecoldgicas, medicinales y sociales, resultado de una relacion historica y
estrecha entre las comunidades y su entorno natural. Reconocer las especies
vegetales involucradas permite comprender que cada ingrediente es portador de un
conocimiento acumulado a lo largo de generaciones, transmitido mediante la
practica cotidiana, la observacion de la naturaleza y la experiencia colectiva.

En este sentido, la correcta identificacion botanica de las especies utilizadas resulta
esencial para evitar confusiones entre plantas morfolégicamente similares, algunas
de las cuales pueden presentar compuestos toxicos o efectos adversos si se
emplean de forma inadecuada. Para el presente estudio, la identificacion de las
especies vegetales empleadas en la elaboracion del pixtle fue realizada por el
bidlogo Carlos Gonzalo Guevara Amaro, licenciado en Biologia por la Universidad
Auténoma del Estado de Hidalgo, lo que aporta un sustento técnico y cientifico al
registro botanico aqui documentado. Su participacion permitié asegurar un proceso
de reconocimiento riguroso y contextualizado, respetuoso tanto de la taxonomia
formal como del conocimiento local asociado a cada especie.

Las siguientes tablas se muestra la identificacion, descripcién e imagen de las
plantas usadas en la elaboracién del pixtle. Esta informacién resulta muy valiosa
para consolidar y construir la recopilacion de saberes. Subir el nivel de lo tradicional
a lo cientifico permite dar validez al patrimonio biocultural. Cabe mencionar que para
la infusion del pixtle solo de usan las hojas.
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Tabla 4. Identificacion y descripcion de Zapote mamey (Pouteria sapota)

Nombre | Nombre Nombre Clase Orden Familia
comun comun cientifico

en

Puebla

Zapote Mamey Pouteria | Magnoliopsida | Ericales | Sapotaceae
mamey sapota

Arbol frutal tropical perenne, nativo de
Mesoamérica, de gran porte y larga vida
productiva. Su fruto presenta pulpa rojiza dulce
y una semilla grande, rica en grasas vegetales
y compuestos bioactivos. La semilla constituye
el elemento central del pixtle, ya que, tras su
procesamiento, aporta sabor, cuerpo y valor
nutricional al platillo, ademas de tener usos
medicinales  tradicionales  asociados a
afecciones musculares y articulares.

Mamey

Tabla 5. Identificacion y descripcion de Aguacate (Persea americana)

Nombre | Nombre Nombre Clase Orden Familia
comun comun cientifico
en
Puebla

Aguacate | Aguacate Persea | Magnoliopsida | Laurales | Lauraceae
oloroso | americana

Arbol perenne de clima tropical y subtropical,
ampliamente cultivado en la Sierra Norte de
Puebla. En el pixtle se emplean principalmente
sus hojas, de aroma caracteristico, que aportan
notas herbales y resinosas al platillo. Ademas
de su funcion culinaria, las hojas tienen un uso
extendido en la medicina tradicional como
analgésico, digestivo y antiinflamatorio.

Aguacate oloroso
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Tabla 6. Identificacion y descripcion de Pagua (Persea schiedeana)

Nombre | Nombre Nombre Clase Orden Familia
comun comun cientifico
en
Puebla
Pagua Pagua Persea Magnoliopsida | Laurales | Lauraceae
Schiedeana

Arbol frutal emparentado con el aguacate, de
consumo principalmente local. Presenta frutos
de pulpa fibrosa y hojas aromaticas similares a
las del aguacate, utilizadas en el pixtle por su
aporte sensorial. Su presencia refleja el
aprovechamiento de especies regionales
menos difundidas pero culturalmente
significativas.

Tabla 7. Identificacion y descripcion de Mango criollo (Mangifera indica)

Nombre | Nombre | Nombre Clase Orden Familia
comun | comun | cientifico

en

Puebla

Mango | Mango | Mangifera | Magnoliopsida | Sapindales | Anacardiaceag
criollo criollo indica

Arbol  frutal introducido desde  Asia,
ampliamente adaptado al clima tropical de
Puebla. En la elaboracion del pixtle se utilizan
sus hojas, reconocidas por su aroma,
resistencia 'y propiedades medicinales.
Tradicionalmente se les atribuyen efectos
astringentes, antiinflamatorios y antioxidantes,
ademas de contribuir a la conservacion de
sabores durante la coccion.

Mango criollo
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Tabla 8. Identificacion y descripcion de Durazno (Prunus persica)
Nombre | Nombre Nombre Clase Orden | Familia
comun | comun en | cientifico

Puebla
Durazno Durazno Prunus | Magnoliopsida | Rosales | Rosaceae
persica

Arbol caducifolio de origen asiatico, cultivado
en zonas templadas de la Sierra Norte. Sus
hojas, utilizadas en el pixtle, poseen
antecedentes en la medicina tradicional por sus
propiedades digestivas, antiinflamatorias y
antioxidantes. Su inclusion evidencia la
integracion de especies introducidas al sistema
alimentario local.

Durazno

Tabla 9. Identificacion y descripcion de Guayaba rosa (Psidium guajava)

Nombre | Nombre Nombre Clase Orden Familia
comun | comun en | cientifico
Puebla
Guayaba | Guayaba Psidium | Magnoliopsida | Myrtales | Myrtaceae
rosa rosa guajava

Arbol frutal perennifolio de amplia distribucién
en México. Las hojas son aromaticas y ricas en
aceites esenciales, con usos medicinales como
antiséptico y antidiarreico. En el pixtle se
emplean por su aporte sensorial y por su valor
cultural dentro de la cocina y la herbolaria
tradicional.

Guayaba rosa
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Tabla 10. Identificacion y descripcion de Chota (Jatropha curcas)

Nombre | Nombre | Nombre Clase Orden Familia
comun | comun | cientifico
en
Puebla
Pindbn de | Chota | Jatropha Magnoliopsida | Malpighiales | Euphorbiaceae
tempate curcas

Arbusto resistente, nativo de Mesoameérica,
comunmente utilizado como cerca viva. Sus
hojas forman parte del pixtle y también se
emplean en la medicina tradicional por sus
propiedades antiinflamatorias y cicatrizantes.
Su uso requiere conocimiento local debido a la
presencia de compuestos potencialmente
téxicos en otras partes de la planta.

Chota

Tabla 11. Identificacion y descripcion de Hierba dulce (Lippia dulcis)

Nombre | Nombre | Nombre Clase Orden Familia
comun | comun | cientifico
en
Puebla
Hierba Hierba Lippia Magnoliopsida | Lamiales | Verbenaceae
dulce dulce dulcis

Planta arbustiva de climas tropicales,
reconocida por el sabor naturalmente dulce
de sus hojas. En el pixtle se utiliza como
edulcorante natural y aromatizante,
ademas de tener usos medicinales
tradicionales para afecciones respiratorias
y digestivas.

Hierba dulce
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Tabla 12. Identificacion y descripcion de Orozuz (Lantana camara)

Nombre | Nombre | Nombre Clase Orden Familia
comun | comun | cientifico
en
Puebla
Orozuz | Orozuz | Lantana | Magnoliopsida | Lamiales | Verbenaceae
camara

Arbusto perenne de amplia distribucion,
empleado tanto como ornamental como en
la cocina tradicional. Sus hojas aromaticas
se usan en el pixtle con precaucion,
aportando notas intensas, y también son
valoradas en la medicina tradicional para

tratar dolores articulares y afecciones
cutaneas.
Orozuz
Tabla 13. Identificacion y descripcion de Zacate (Cyperus strigosus)
Nombre Nombre Nombre Clase Orden Familia
comun comun en | cientifico
Puebla
Junco Zacate Cyperus | Liliopsida | Cyperales | Cyperaceae
color strigosus
popote

Planta herbacea perenne, rizomatosa y de
facil crecimiento, considerada
comunmente como maleza. En el pixtle se
aprovechan sus tallos y hojas, lo que refleja
el uso integral de recursos disponibles en
el entorno inmediato y el conocimiento
ecoldgico local.

Zacate
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Tabla 14. Identificacion y descripcion de Estuyo (Bidens alba)

Nombre | Nombre | Nombre Clase Orden Familia
comun comun | cientifico
en
Puebla
Romerillo | Estuyo Bidens | Magnoliopsida | Asterales | Asteraceae
alba
Planta herbacea de crecimiento

espontaneo en zonas urbanas y rurales.
Sus hojas, empleadas en el pixtle, también
tienen usos medicinales como
antiinflamatorio y digestivo. Su inclusion
evidencia la resignificacion culinaria de
plantas comunmente subvaloradas.

Estuyo
Tabla 15. Identificacion y descripcion de Papatla (Canna indica)

Nombre | Nombre | Nombre Clase Orden Familia
comun comun | cientifico

en

Puebla
Papatla | Papatla | Canna Liliopsida | Zingiberales | Zingiberaceae
del indica
monte

Ameérica, ampliamente utilizada en la coci

rituales y comunitarias.

Planta herbacea de gran tamafo, nativa de

tradicional mexicana, especialmente para
envolver alimentos. En el pixtle, sus hojas
aportan aroma y facilitan la coccién, ademas
de estar asociadas a practicas culinarias

na
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Para cerrar este apartado, es fundamental destacar que la Mtra. Celia posee un
conocimiento profundo y sensible del entorno vegetal de su comunidad, lo que le
permite reconocer, seleccionar y utilizar las plantas y hierbas empleadas en la
elaboracién del pixtle. Este saber no se limita a la identificacion botanica empirica,
sino que se sustenta en la experiencia, la observacion y la transmision oral
heredada. No obstante, como ella misma sefiala, muchos de los conocimientos
especificos sobre las funciones precisas de cada planta se han ido perdiendo con
el tiempo, ya sea por la ruptura generacional, la transformacion de los sistemas
alimentarios o la disminucion de las practicas rituales asociadas a la cocina

tradicional.

La recoleccién de plantas y hierbas se realiz6 directamente en la localidad,
siguiendo los criterios tradicionales de reconocimiento del entorno, los tiempos de
corte y el respeto por la tierra. En este proceso, el interés compartido entre la Mtra.
Celia y el investigador por profundizar en el conocimiento de estas especies resulta
especialmente relevante, ya que evidencia una voluntad de documentacion,
aprendizaje y revalorizacion de saberes que hoy se encuentran en riesgo de

desaparecer.

Es importante sefialar que no existe una cantidad precisa ni un gramaje exacto para
el uso de estas plantas en la elaboracion del pixtle. Esta ausencia de medicion
responde a una légica distinta a la de la cocina estandarizada, ya que forma parte
del ritual de purificacién del pixtle y de la conexion simbdlica con la tierra. Las plantas
no se incorporan unicamente como ingredientes, sino como portadoras de un poder
sanador y de propiedades especificas que, de acuerdo con el legado transmitido
por la Mtra. Celia, se impregnan en el pixtle a través del contacto, el fuego y la

intencion ritual.

Asimismo, la identificacion de las plantas utilizadas en la cocina ritual permite
reconocer los multiples beneficios vinculados a la medicina tradicional. Diversas
especies empleadas en el pixtle poseen propiedades antiinflamatorias, digestivas,
analgésicas, antisépticas y antioxidantes, lo que evidencia que la alimentacién

tradicional no solo satisface necesidades nutricionales, sino que también cumple
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una funcion preventiva y terapéutica. De este modo, la cocina ritual se consolida
como un espacio donde la alimentacion y la medicina convergen, reforzando la

nocion del alimento como agente de equilibrio corporal y bienestar integral.

El estudio taxondmico y etnobotanico de estas plantas aporta, ademas, elementos
clave para la conservacion de la biodiversidad. Al reconocer la importancia cultural
y funcional de especies nativas, silvestres o subvaloradas —frecuentemente
consideradas malezas— se promueve su proteccion y aprovechamiento
sustentable. Este enfoque contribuye a Vvisibilizar sistemas alimentarios
tradicionales basados en la diversidad bioldgica local, el uso integral de los recursos

y el respeto por los ciclos naturales.

Esto muestra que, conocer e identificar las plantas utilizadas en la cocina ritual
permite valorar la cocina tradicional como un sistema de conocimiento complejo,
donde confluyen practicas agricolas, saberes medicinales, cosmovisiones vy
expresiones culturales, y donde el pixtle se manifiesta no solo como un alimento,

sino como un vehiculo de memoria, identidad y relacion profunda con el territorio.

4.8 Eventos de difusién del pixtle y publicaciones

4.8.1 Gestion y participacion en eventos gastronémicos y cientificos

Los eventos y actividades desarrollados en torno al pixtle son resultado directo de
un proceso de Investigacion-Accion Participativa (IAP), sustentado en el vinculo
ético, académico y humano establecido entre la Mtra. Celia Barrios Olvera,
portadora del conocimiento tradicional, y el investigador. Este proyecto se ha
construido desde el compromiso mutuo con la salvaguarda del pixtle como alimento
ritual y patrimonio cultural vivo, privilegiando el trabajo colaborativo, la participacién
activa en todas las etapas del proceso y la toma de decisiones compartida. En
coherencia con el principio de justicia epistémica, la investigacion reconoce y
respeta la autoridad del conocimiento tradicional, visibiliza a sus portadores como
sujetos centrales y coautores del saber generado, y promueve relaciones
horizontales que evitan la apropiacion o subordinacién del conocimiento local. De
esta manera, cada evento no solo representa una accion de difusién, sino una

extension del propio proceso investigativo, orientado a fortalecer la continuidad,
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resignificacion y transmisidén intergeneracional del pixtle. La Tabla X. muestra la
cronologia de los eventos donde el pixtle se muestra como un elemento de

patrimonio gastronémico.

Tabla 16. Cronologia de participacion del pixtle en eventos cientificos y

gastronémicos

Fecha Lugar Evento

1 de abril de 2023 Necaxa, Puebla Presentacion de pixtle en Festival Necaxa
de mis amores

28 de abril de 2023 Xicotepec, Puebla Muestra de pixtle en evento de cocineras

tradicionales y ritual de purificacion de
cocina de humo

20 de junio de 2023 Puebla, Puebla Presentacion del pixtle en programa de
television VIVE MEJOR

30 de septiembre de 2023 Atempan, Puebla Presentacion de pixtle en primer festival de
gastronomia prehispanica

15 de octubre de 2023 Puebla, Puebla Presentacion del pixtle en encuentro
estatal de pueblos magicos

19 de octubre de 2023 Xicotepec, Puebla Muestra del producto en festival Nonatzin
de cocina tradicional

29 de noviembre de 2023 CDMX Presentacion del pixtle en dia de los
cocineros y cocineras tradicionales

Marzo a mayo 2024 Xicotepec, Puebla Elaboracion de pixtle a cargo de la Mtra.
Celia Barrios y recopilacion de datos del
investigador

29 de mayo de 2024 Xicotepec, Puebla Evento de presentacién de pixtle a chefs y

autoridades de la Universidad Tecnoldgica
de Xicotepec de Juarez

5 de junio de 2024 Tulancingo, Hidalgo Andlisis nutrimental de pixtle en
Universidad Auténoma del Estado de
Hidalgo

9 de junio de 2024 Xicotepec, Puebla Primer evento degustacidon de pixtle en

Calor de Hogar

27 de julio de 2024 Xicotepec, Puebla Segundo evento de degustacion de pixtle
en restaurante Raices

22 de septiembre de 2024 Huauchinango, Puebla Presentacion de pixtle en ExpoCafé
Huauchinango 2024

28 de septiembre de 2024 Ahuacatlan, Pue. Participacion en el congreso IVCDT 2024
Bioprospeccién y Economia Circular en
Universidad Auténoma Agraria Antonio
Narro

11 de octubre de 2024 Singuilucan, Hidalgo Presentacion del pixtle en evento de
colocacién de primer pierda del museo de
la gastronomia mexicana, Fundacion
México Explosiéon de Sabores
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25 de noviembre de 2024 CDMX Presentacion de pixtle en Cencalli, los
Pinos CDMX

3 de diciembre de 2024 CDMX Presentacion del pixtle en Camara de
Diputados, San Lazaro. Festejando el Dia
de cocineros tradicionales el 29 de
noviembre.

4 de diciembre de 2024 Toltayuca, Hidalgo Participacion en el congreso con ponencia
sobre el pixtle, Universidad Politécnica
Metropolitana
de Hidalgo

13 de diciembre de 2024  Tulancingo, Hidalgo Presentacion del pixtle en
ExpoAgroalimentaria 2024

21 de diciembre de 2024  Tulancingo, Hidalgo Cena-Maridaje de Pixtle con Vigate en
evento privado

27 de diciembre de 2024  Xicotepec, Puebla Grabacion de video promocional de
Senderos Xicotepec en Calor de Hogar,
presentando el pixtle como opcion de

degustacion

10 enero de 2025 Xicotepec, Puebla Taller de cocina contemporanea vy
tradicional a base de pixtle en Calor de
Hogar

12 de enero de 2025 CDMX Venta de pixtamales en evento en la
colonia Roma CDMX

3 de febrero de 2025 Ledn, Guanajuato Presentacion de pixtle en programa de
TV4

14 de marzo de 2025 Puebla, Puebla Presentacion de pixtle en evento en San
Roque en evento de cocina tradicional

Marzo a mayo 2025 Xicotepec, Puebla Elaboracion de pixtle a cargo de la Mtra.
Celia Barrios y recopilacion de datos del
investigador

2 de junio 2025 Xicotepec, Puebla Evento de degustacién de pixtle en

restaurante La Molienda, durante este
evento el Ayuntamiento dio un
reconocimiento a la Mtra. Celia y al
investigador por la promocion del pixtle
como Patrimonio inmaterial de la region,
destacando la cocina ritual.

El proyecto de investigacion rescate y difusion del pixtle inici6 su proceso de
socializacion publica en el afo 2023, marcando un punto de inflexion en la
visibilizacién de este alimento ritual mas alla del ambito doméstico y comunitario. El
1 de abril de 2023, en el marco del Festival “Necaxa de mis amores”, se realizo la
primera presentacion del pixtle fuera del municipio de Xicotepec, lo que significd un
ejercicio inicial de divulgacion territorial y un primer acercamiento con publicos

externos interesados en la gastronomia tradicional.

Pocas semanas despues, el 28 de abril de 2023, se llevo a cabo en Xicotepec de
Juarez una muestra de pixtle durante un evento de cocineras tradicionales,
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acompanada por un ritual de purificacion de la cocina de humo. Este encuentro es
especialmente relevante, ya que marco el primer acercamiento formal entre la
cocinera tradicional, la Mtra. Celia Barrios Olvera, y el investigador, estableciendo

las bases del trabajo colaborativo que definiria el proyecto en los afios posteriores.

La difusién del pixtle continué ampliandose en medios masivos cuando, el 20 de
junio de 2023, la Mtra. Celia Barrios participé en el programa de television VIVE
MEJOR, transmitido por la television del estado de Puebla. Esta aparicién permitié
posicionar al pixtle como un alimento con valor cultural y gastronémico ante una

audiencia mas amplia, fortaleciendo su reconocimiento regional.

Durante el segundo semestre de 2023, el pixtle comenzo a consolidarse como un
referente dentro de eventos culturales y gastronémicos. ElI 30 de septiembre, se
presento en el Primer Festival de Gastronomia Prehispanica en Atempan, Puebla,
seguido de su participacion, el 15 de octubre, en el Encuentro Estatal de Pueblos
Magicos en la ciudad de Puebla. Posteriormente, el 19 de octubre, el producto fue
mostrado en el Festival Nonatzin de Cocina Tradicional, realizado en Xicotepec,

reafirmando su arraigo local.

El cierre del ano 2023 estuvo marcado por la proyeccion nacional del proyecto. El
29 de noviembre, el pixtle fue presentado en la Ciudad de México durante la
celebracion del Dia de las Cocineras y Cocineros Tradicionales, integrandose a un

espacio de reconocimiento simbdlico y politico del patrimonio culinario mexicano.

Entre marzo y mayo de 2024, se desarrollé una etapa clave del proyecto centrada
en la elaboracion sistematica del pixtle a cargo de la Mtra. Celia Barrios,
acompanfnada por la recopilacion de datos etnograficos, técnicos y sensoriales por
parte del investigador. Este periodo permiti6 documentar el proceso de produccion

de manera rigurosa, fortaleciendo el sustento académico de la investigacion.

El 29 de mayo de 2024, se realizé un evento de presentacion del pixtle dirigido a
chefs y autoridades de la Universidad Tecnoldgica de Xicotepec de Juarez, lo que
abrié un dialogo entre la cocina tradicional y el ambito académico—institucional.

Posteriormente, el 5 de junio de 2024, el proyecto dio un paso decisivo hacia la
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validacién cientifica con el analisis nutrimental del pixtle en la Universidad Autbnoma

del Estado de Hidalgo, en Tulancingo.

El 9 de junio de 2024 se llevé a cabo el primer evento formal de degustacion del
pixtle en Calor de Hogar, proyecto gastronémico desarrollado en el fogdén de la Mtra.
Celia Barrios. En esta ocasion se ofrecié un menu de cuatro tiempos, donde el pixtle
fungido como platillo central, integrando cocina tradicional y narrativa ritual. Este
evento consolidé a Calor de Hogar como un espacio de transmision de saberes,

talleres y experiencias culinarias.

El éxito de esta experiencia derivé en un segundo evento de degustacion, realizado
el 27 de julio de 2024 en el restaurante Raices, también en Xicotepec. La asistencia
de autoridades municipales y actores del ambito cultural evidencio el auge del pixtle

dentro del municipio, asi como su aceptacion como elemento identitario.

Durante el segundo semestre de 2024, el proyecto mantuvo una intensa agenda de
difusion. EI 22 de septiembre, el pixtle se presentd en la ExpoCafé Huauchinango
2024, seguido de su participacion, el 28 de septiembre, en el Congreso IVCDT 2024:
Bioprospeccion y Economia Circular, en la Universidad Autbnoma Agraria Antonio
Narro, donde se exhibié un cartel cientifico que vinculd el pixtle con enfoques de

sustentabilidad.

El 11 de octubre de 2024, el pixtle formé parte del evento de colocacién de la primera
piedra del Museo de la Gastronomia Mexicana, organizado por la Fundacion México
Explosion de Sabores en Singuilucan, Hidalgo. Posteriormente, el 25 de noviembre,
fue presentado en Cencalli, Los Pinos (CDMX), y el 3 de diciembre en la Camara
de Diputados, San Lazaro, en el marco de la conmemoracion del Dia de las

Cocineras y Cocineros Tradicionales.

El 4 de diciembre de 2024, el proyecto fue presentado mediante una ponencia
académica en la Universidad Politécnica Metropolitana de Hidalgo, en Toltayuca, y
el 13 de diciembre particip6 en la ExpoAgroalimentaria 2024 en Tulancingo. El afo
cerré con una cena—maridaje de pixtle con Vigate (bebida elaborada a partir de la
destilacion de vaina de mezquite), realizada el 21 de diciembre, asi como con la
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grabacion de un video promocional de Senderos Xicotepec, el 27 de diciembre,

donde el pixtle se presentdé como experiencia gastrondmica local.

En 2025, el proyecto continué con acciones formativas y comerciales. El 10 de
enero, se impartié un taller de cocina tradicional y contemporanea a base de pixtle
en Calor de Hogar; el 12 de enero, se realizé la venta de pixtamales en un evento
gastronémico en la colonia Roma, CDMX; y el 3 de febrero, el pixtle fue presentado
en el programa de TV4 en Ledn, Guanajuato. El 14 de marzo, se integré en un

evento de cocina tradicional en San Roque, Puebla.

Entre marzo y mayo de 2025, se repitido el proceso de elaboracion del pixtle y
recopilacion de datos, reforzando la continuidad del estudio. Finalmente, el 2 de
junio de 2025, se llevé a cabo un evento de degustacion en el restaurante La
Molienda, en Xicotepec, donde el Ayuntamiento otorgd un reconocimiento oficial a
la Mtra. Celia Barrios Olvera y al investigador, destacando su labor en la promocién
del pixtle como patrimonio cultural inmaterial de la region, con énfasis en su caracter

de cocina ritual.

En conjunto, los eventos derivados de este proyecto evidencian la importancia de
generar espacios de encuentro, difusion y experiencia como estrategias
fundamentales para la salvaguarda del patrimonio gastronémico y cultural
inmaterial. A través de estas acciones, el pixtle ha transitado del ambito doméstico
y ritual hacia escenarios comunitarios, académicos e institucionales, sin perder su
sentido simbdlico ni su arraigo territorial, fortaleciendo su reconocimiento social y su
valoracion colectiva. Este tipo de iniciativas permiten no solo visibilizar los saberes
tradicionales, sino también activar procesos de transmision, reflexion y apropiacion
cultural que contribuyen a su continuidad en contextos contemporaneos. El proyecto
del pixtle permanece en desarrollo, con un compromiso sostenido por parte de sus
actores, orientado a profundizar la investigacién, ampliar los espacios de
participacion y seguir construyendo estrategias que garanticen la preservacion,

resignificacion y proyeccion futura de este patrimonio vivo.
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4.8.2 Publicaciones derivadas del trabajo de investigacion sobre el pixtle

A la fecha, el trabajo de investigacion en torno al pixtle ha derivado en cuatro
publicaciones en medios oficiales, las cuales reflejan distintas escalas de difusion
del conocimiento: dos articulos de divulgacion académica, un articulo cientifico en
extenso derivado de un congreso internacional y el registro del pixtle en el Arca del
Gusto del movimiento Slow Food. En conjunto, estas contribuciones evidencian un
proceso sostenido de documentacion, analisis y visibilizacion de este alimento ritual
de origen prehispanico, asi como de los saberes tradicionales asociados a su

elaboracion.

El registro del pixtle en el Ark of Taste resulta particularmente significativo, ya que
este catalogo internacional tiene como obijetivo identificar y salvaguardar productos
alimentarios tradicionales elaborados a pequena escala, vinculados a las culturas,
historias y territorios del mundo, y que se encuentran en riesgo de desaparecer en
el corto o mediano plazo. La inclusion del pixtle en este repertorio reconoce su valor
como patrimonio biocultural y llama la atencidn sobre la urgencia de su

preservacion.

Es importante destacar que, durante el proceso de escritura y publicacidon de los
trabajos derivados de la investigacion, se consideré de manera explicita la
participacion de la Mtra. Celia Barrios Olvera como coautora, en congruencia con el
principio de justicia epistémica. Este posicionamiento se alinea con los
planteamientos de Carenzo & Trentini (2020), quienes reflexionan criticamente
sobre la necesidad de establecer un didlogo genuino entre el conocimiento cientifico
y el conocimiento tradicional. Dicho didlogo —sefialan— no puede limitarse a una
inclusion simbdlica de los saberes locales, sino que debe traducirse en condiciones

reales de reconocimiento, validacion y autoria compartida.

Reconocer la autoridad epistémica de las personas portadoras de saberes
tradicionales implica valorar sus conocimientos como saberes situados, validos y
productivos, y no como simples insumos empiricos subordinados al saber experto.
Este reconocimiento resulta fundamental para sostener y mantener vivo el

conocimiento tradicional, ya que fortalece su transmision intergeneracional y evita
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su desarticulacion o apropiacion externa sin retribucién simbdlica o material.
Asimismo, cuando el didlogo de saberes se construye desde relaciones
horizontales, se favorecen procesos colaborativos mas equitativos, en los que los
distintos actores participan como coautores del conocimiento generado,
enriqueciendo tanto la produccion académica como los marcos interpretativos

desde los cuales se analiza el patrimonio gastronémico.

En este sentido, la participacion activa de los actores implicados en la escritura de
los articulos constituye un eje central de este proyecto. A manera de sintesis, las

publicaciones realizadas hasta el momento son las siguientes:

1. Celia Barrios y el pixtle, herencia, fuego y sabor
Articulo de divulgacion publicado en Vatel Magazine, que aborda el rescate
cultural y gastronémico del pixtle a partir del trabajo de la cocinera tradicional
Celia Barrios Olvera en la Sierra Norte de Puebla. El texto presenta al pixtle
como un ingrediente cargado de historia, ritualidad y memoria alimentaria,
cuya preservacion se vincula con la resistencia cultural y la continuidad de
los saberes heredados. La colaboracion entre la cocinera tradicional y el
investigador gastrondmico permite articular el conocimiento empirico con la
investigacion académica, analizando sus propiedades nutricionales vy
sensoriales y posicionandolo como un elemento con potencial dentro del
patrimonio culinario y el turismo cultural.
Referencia: Espino Manzano, S., & Barrios Olvera, C. (2025, 16 de junio).
Celia Barrios y el pixtle, herencia, fuego y sabor. Vatel Magazine.

https://vatelmagazine.com/celia-barrios-y-el-pixtle-herencia-fueqo-y-sabor/

2. El rescate del pixtle en Ila Sierra Norte de Puebla
Articulo de divulgacion en Vatel Magazine que reflexiona sobre la importancia
de preservar el pixtle como expresion de identidad cultural frente a los
procesos de homogeneizacion alimentaria. El texto destaca la investigacion
gastronédmica como una herramienta para documentar cientificamente los
saberes culinarios tradicionales y generar técnicas replicables que permitan

su integracién en propuestas contemporaneas. Asimismo, se subraya el
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https://vatelmagazine.com/celia-barrios-y-el-pixtle-herencia-fuego-y-sabor/?utm_source=chatgpt.com

reconocimiento institucional del trabajo como un elemento clave para la
salvaguarda del patrimonio cultural regional.
Referencia: Plascencia E., (2025, 16 de junio). El rescate del pixtle en la
Sierra Norte de Puebla. Vatel Magazine.

https://vatelmagazine.com/el-rescate-del-pixtle-en-la-sierra-norte-de-puebla/

. Estudio de la cocina ritual en Xicotepec de Juarez, Puebla: El pixtle,
alimento prehispanico derivado de Ila semilla de mamey
Articulo cientifico en extenso derivado de un congreso internacional, en el
que se analiza el pixtle como un alimento ritual de origen prehispanico. El
estudio documenta de manera sistematica su proceso de elaboracion
tradicional, integrando practicas rituales, saberes botanicos locales y
técnicas ancestrales, y lo complementa con analisis nutricional y sensorial.
Los resultados posicionan al pixtle como un alimento energético, con un perfil
sensorial complejo estrechamente vinculado al territorio y a la memoria
colectiva de la Sierra Norte de Puebla, resaltando su caracter de patrimonio
cultural  inmaterial y la necesidad de su revalorizacion.
Referencia: Espino Manzano, S. O., & Barrios Olvera, C. (2024). Estudio de
la cocina ritual en Xicotepec de Juarez, Puebla: EI pixtle, alimento
prehispanico derivado de la semilla de mamey. En Tomo 05 — Humanidades,
Ciencias Sociales y las Bellas Artes (pp. 5.34-5.77). Academia Journals
Hidalgo.
https://static1.squarespace.com/static/55564587e4b0d1d3fb1edabb/t/6785f
c7b9f38e46f2e91957a/1736834175408/Tomo+05+-+HCSBA+-
+Academia+Journals+Hidalgo+2024.pdf

. Registro del pixtle en el Arca del Gusto (Ark of Taste)
La inclusion del pixtle en el Ark of Taste de la Fondazione Slow Food
reconoce a este alimento como un producto tradicional en riesgo de
desaparicion. El registro destaca su origen prehispanico, su vinculo con las
practicas culinarias y rituales de la Sierra Norte de Puebla y su perfil sensorial

caracterizado por notas tostadas, ahumadas y terrosas. Este reconocimiento
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https://static1.squarespace.com/static/55564587e4b0d1d3fb1eda6b/t/6785fc7b9f38e46f2e91957a/1736834175408/Tomo+05+-+HCSBA+-+Academia+Journals+Hidalgo+2024.pdf

internacional posiciona al pixtle como un patrimonio gastronémico vivo y
refuerza la importancia de su preservacion desde una perspectiva biocultural.
Referencia:

Slow Food Foundation for Biodiversity. (s. f.). Pixtle. Nominated by: Salvador
Espino-Manzano & Celia Barrios-Olvera. En Ark of Taste. Fondazione Slow
Food per la Biodiversita.

https://www.fondazioneslowfood.com/en/ark-of-taste-slow-food/pixtle/

4.9 Analisis cualitativo de los datos

El analisis cualitativo de los datos obtenidos permite comprender al pixtle como una
practica alimentaria compleja que articula dimensiones historicas, simbdlicas,
territoriales y sociales. A partir de los testimonios etnograficos, la observacion
participante, la documentacién del proceso de elaboracién y las experiencias de
aplicacion gastrondmica, el pixtle se analiza desde cuatro ejes interpretativos
principales: patrimonio cultural inmaterial, cocina ritual, alimento prehispanico y
relacion con la tierra, los cuales se interrelacionan de manera dinamica y no

jerarquica (Fig. 18).

Cocina Experiencia

biocultural ritual sensorial

Memoria

Pixtle

Saberes Patrimonio
tradicionales Cultural
Inmaterial

Alimento

prehispénico

Relacién
con la tierra
yel
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Resignificacion

gastronomica

Transmision
intergeneracional

Fig. 18 Mapa de redes del analisis cualitativo de pixtle
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En primer lugar, el pixtle se configura como patrimonio cultural inmaterial, en tanto
constituye un saber culinario transmitido histéricamente por via familiar y
comunitaria, principalmente a través de linajes femeninos. Los testimonios
evidencian que su valor no radica unicamente en el producto final, sino en el
conjunto de conocimientos, técnicas, tiempos, gestos y significados que acompafnan
su elaboracion. La memoria colectiva reconoce al pixtle como un alimento especial,
asociado a festividades, rituales y momentos significativos de la vida comunitaria, lo
que refuerza su caracter identitario. Al mismo tiempo, los relatos dan cuenta del
riesgo de pérdida de este conocimiento debido a la ruptura generacional y a la
transformacién de los sistemas alimentarios, o que posiciona su documentacion y

practica como acciones fundamentales de salvaguarda.

De manera estrechamente vinculada, el pixtle se expresa como cocina ritual, donde
cada etapa del proceso responde a una légica simbdlica y normativa. La cocina de
humo, el fogén, el comal de barro y el metate no son unicamente herramientas
funcionales, sino espacios y objetos cargados de significado. El uso del fuego, el
humo y la ceniza, asi como la elaboracion de collares de pixtle y los tiempos
prolongados de coccion, secado y ahumado, configuran una secuencia ritual que
transforma la materia prima y, al mismo tiempo, refuerza la relacién entre alimento,
comunidad y cosmovision. En este sentido, cocinar pixtle implica cumplir con
protocolos heredados que no admiten estandarizacion técnica, ya que dependen de

la observacion, la experiencia y la intencidn ritual.

El analisis también permite afirmar que el pixtle es un alimento prehispanico en
sentido estricto. La utilizacion exclusiva de la semilla de mamey, la coccion alcalina
con ceniza, el empleo de hierbas locales, el ahumado prolongado y la molienda
manual con herramientas tradicionales remiten a técnicas documentadas en
diversos sistemas alimentarios mesoamericanos. A diferencia de otras
preparaciones tradicionales que han incorporado ingredientes o tecnologias
posteriores a la Conquista, el pixtle conserva una ldgica culinaria ancestral basada
en el aprovechamiento integral de los recursos disponibles. Esta condicion refuerza

su valor patrimonial y explica su profunda carga simbdlica, al tratarse de un alimento

148



que condensa practicas, conocimientos y cosmovisiones anteriores al mestizaje

culinario.

Un eje transversal del analisis es la relacidn del pixtle con la tierra y el territorio. La
elaboracion del pixtle esta determinada por los ciclos naturales del mamey, la
temporalidad agricola y la disponibilidad estacional de plantas locales utilizadas en
la infusién. La recoleccion de semillas y hierbas, el respeto por los tiempos de
secado y ahumado, y la ausencia de mediciones exactas evidencian una légica de
relacion con la naturaleza basada en la observacion, el cuidado y el equilibrio. En
este contexto, la tierra no se concibe Uunicamente como fuente de insumos, sino
como entidad viva con la que se establece un dialogo constante. El uso de semillas
comunmente descartadas revela, ademas, una ética de aprovechamiento total y
sostenibilidad ancestral, donde el alimento cumple funciones nutricionales,

simbdlicas y medicinales.

Estas categorias se articulan a través de los saberes tradicionales y la transmision
intergeneracional, donde el cuerpo y la practica ocupan un lugar central. El
aprendizaje del pixtle ocurre mediante la repeticidn, la observacién y la participacion
desde edades tempranas, integrando conocimientos culinarios, etnobotanicos y
rituales. La experiencia sensorial —aromas, sabores, texturas— actua como un
lenguaje cultural que activa la memoria y la afectividad, conectando el presente con
el pasado y reforzando el sentido de pertenencia territorial. EI sabor del pixtle,
descrito como terroso, ahumado y profundo, se asocia simbdlicamente con la tierra,
el monte y el fogdn, consolidando su identidad sensorial como expresion del

territorio.

Durante la reflexion del analisis cualitativo de los datos, se reconoce que la
Investigacion-Accidon Participativa y el principio de justicia epistémica atraviesan
todo el proceso interpretativo. El vinculo establecido entre la Mtra. Celia y el
investigador permitié generar un espacio de colaboracion horizontal, donde el saber
tradicional no fue subordinado al conocimiento académico, sino reconocido como
patrimonio. Esta relacion posibilitd no solo la documentacion del pixtle, sino su

reactivacion, difusién y resignificacion a través de eventos, degustaciones y
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propuestas culinarias contemporaneas. La resignificacion gastronémica, lejos de
implicar una ruptura con la tradicion, se presenta como una estrategia de
continuidad cultural que amplia los contextos de uso del pixtle sin despojarlo de su

significado ritual y territorial.

El analisis cualitativo evidencia que el pixtle no puede comprenderse de manera
fragmentada, sino como un sistema cultural complejo, donde patrimonio, ritualidad,
territorio, memoria y alimento se articulan de forma inseparable. El pixtle se
manifiesta simultaneamente como alimento prehispanico, practica ritual, expresion
de la relacion con la tierra y vehiculo de identidad colectiva. Su estudio confirma que
la salvaguarda del patrimonio gastrondmico requiere procesos participativos,
sensibles y profundamente anclados en el territorio y en las personas que han

custodiado este conocimiento a lo largo del tiempo.

4.10 Discusion de los resultados

Los resultados de la investigacion permiten afirmar que el pixtle constituye una
manifestacion compleja del patrimonio cultural inmaterial, cuya comprension exige
un estudio integral que articule alimentacion, ritualidad, territorio, memoria y
relaciones sociales. Esta vision coincide con los planteamientos tedricos de la
antropologia de la alimentacion, que conciben a los alimentos tradicionales no como
objetos aislados, sino como hechos sociales totales, en los que convergen
dimensiones simbdlicas, econdmicas, ecoldgicas y culturales (Fischler, 1995; Mintz,
2003).

Desde esta perspectiva, los datos etnograficos obtenidos confirman que el pixtle se
manifiesta como un alimento ritual, cuyo valor no reside exclusivamente en su
funcién nutricional, sino en el conjunto de significados que se activan durante su
elaboracién y consumo. Tal como sefala Broda (2004), los rituales alimentarios
mesoamericanos se estructuran a partir de la observacion de los ciclos naturales,
del vinculo con la tierra y de la mediacion simbdlica entre lo humano y lo sagrado.
En el caso del pixtle, esta l6gica se expresa claramente en la temporalidad de su

elaboracién, ligada a la disponibilidad estacional del mamey, al uso ritual del fuego
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y del humo, y a la incorporacion de plantas locales con funciones purificadoras y

medicinales.

La cocina ritual documentada en Xicotepec de Juarez confirma lo sefialado por
diversos autores respecto a que estos sistemas culinarios no admiten
estandarizacion ni reduccion técnica. La ausencia de gramajes precisos, la toma de
decisiones basada en la experiencia sensorial y la lectura del entorno evidencian un
conocimiento situado, profundamente corporal y contextual. Este hallazgo dialoga
con los estudios sobre saberes tradicionales que subrayan que la validez de estos
conocimientos no depende de su formalizacion cientifica, sino de su eficacia cultural

y simbdlica dentro de la comunidad (Toledo & Barrera-Bassols, 2008).

En términos patrimoniales, los resultados permiten ubicar al pixtle dentro de un
proceso de invisibilizacidn histérica, similar al que han experimentado otros
ingredientes base de la cocina tradicional mexicana. Como sefialan Toscana (2016)
y Castillo et al. (2018), las politicas de patrimonizacion gastrondmica tienden a
privilegiar platillos “emblematicos” o facilmente comercializables, mientras relegan
practicas rituales, ingredientes secundarios o alimentos asociados a contextos
domésticos y comunitarios. La escasa presencia del pixtle en los discursos oficiales
sobre la gastronomia regional confirma esta tendencia y refuerza la necesidad de
investigaciones que amplien el canon patrimonial desde abajo, incorporando la voz

de los portadores del conocimiento.

La transmision intergeneracional del conocimiento, documentada a través de los
relatos de la Mtra. Celia Barrios Olvera, se inscribe en una lbgica
predominantemente femenina (abuelas, tias, madre, hija), donde la cocina funciona
como espacio de comunidad, afecto y transmision de saberes. Este hallazgo
coincide con la literatura que reconoce a las mujeres como principales custodias del
patrimonio culinario, pero también revela una fractura generacional provocada por
cambios en los estilos de vida, la migracion y la transformacion de los sistemas
alimentarios contemporaneos. Tal como advierten Gonzalez de los Montero-Sierra
et al. (2019), estas rupturas ponen en riesgo la continuidad de saberes que

dependen de la practica constante y del acompanamiento cotidiano.
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Desde el enfoque de la Investigacion-Accion Participativa, los resultados muestran
que el rescate del pixtle no puede entenderse como un ejercicio meramente
académico. La investigacion se convirtid en un proceso relacional que permitio
reactivar practicas, generar espacios de transmision y resignificar el alimento en
contextos contemporaneos. Esta dinamica responde a los planteamientos de
Carenzo & Trentini (2020), quienes sostienen que la investigacion con comunidades
debe construirse desde relaciones horizontales, reconociendo la autoridad
epistémica de los sujetos portadores del conocimiento y evitando su reduccion a
fuentes de informacion. La coautoria y el reconocimiento explicito del saber
tradicional en las publicaciones derivadas del proyecto constituyen un ejemplo

concreto de aplicacion del principio de justicia epistémica.

El analisis técnico y bromatoldgico, lejos de contradecir esta lectura cultural, la
complementa y refuerza. El perfil nutrimental del pixtle —caracterizado por una alta
densidad energética y la presencia de compuestos funcionales— resulta congruente
con su uso ritual y festivo, lo que confirma que las practicas alimentarias
tradicionales responden a una racionalidad ecoldgica y nutricional, ademas de
simbdlica. Este hallazgo coincide con estudios previos sobre semillas y frutos
nativos, como los de Paulin et al. (2015), aunque el presente trabajo aporta una
lectura mas amplia al integrar el componente ritual y patrimonial, generalmente

ausente en los enfoques tecnocientificos.

Asimismo, el perfil sensorial del pixtle —dominado por notas tostadas, ahumadas y
terrosas— adquiere una dimension interpretativa clave al ser analizado desde la
antropologia sensorial. Siguiendo a Fischler (1995), el sabor actia como un
marcador de identidad y pertenencia, capaz de activar memorias individuales y
colectivas. En este sentido, el pixtle no solo se consume, sino que se recuerda, se
reconoce y se resignifica a través de la experiencia sensorial, lo que explica su

persistencia simbdlica aun cuando su consumo cotidiano ha disminuido.

Finalmente, la resignificacion gastrondmica del pixtle en propuestas
contemporaneas no debe interpretarse como una ruptura con la tradicion, sino como

una estrategia de continuidad cultural. Tal como plantean Ramos & Galvis (2017),
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la innovacién culinaria puede convertirse en una herramienta de salvaguarda
siempre que se construya desde el respeto al contexto cultural, al territorio y a los
saberes que le dan origen. En el caso del pixtle, su incorporacion en menus
degustacion, talleres y eventos gastrondmicos ha permitido ampliar sus espacios de

circulacion sin despojarlo de su carga ritual y simbdlica.

153



Conclusiones

A partir de los resultados de esta investigacion, es posible establecer las siguientes
conclusiones, las cuales integran los hallazgos etnograficos, gastronémicos,
sensoriales y participativos en torno al pixtle como patrimonio cultural inmaterial de
Xicotepec de Juarez, Puebla.

En primer lugar, se concluye que el pixtle constituye un alimento de cocina ritual de
origen meramente prehispanico, no solo por el origen de su ingrediente principal —
la semilla del zapote mamey—, sino por la permanencia de técnicas, herramientas
y légicas culinarias ancestrales que se mantienen vigentes en su elaboracion. El
uso de ceniza, infusiones de plantas locales, el fogdn, el comal de barro y el metate,
asi como el respeto estricto a los tiempos naturales del proceso, evidencian una
continuidad histérica que vincula directamente al pixtle con la cosmovisidon
mesoamericana, el aprovechamiento integral de los recursos y la relacion simbdlica
con la tierra.

Un hallazgo central de esta investigacion es el papel fundamental de la Mtra. Celia
Barrios Olvera como portadora, vigia y transmisora del conocimiento culinario
asociado al pixtle. Su testimonio, su practica cotidiana y su disposicién a compartir
el saber heredado de su madre y de generaciones anteriores confirman que el
patrimonio gastrondmico no existe sin las personas que lo sostienen. La Mtra. Celia
no solo aporta informacién, sino que se consolida como sujeto epistémico,
coinvestigadora y eje articulador del trabajo colaborativo, demostrando que la
salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial requiere reconocer la autoridad del
conocimiento tradicional y dignificarlo dentro de los procesos académicos.

En este sentido, la Investigacion-Accion Participativa aplicada en el estudio permitid
trascender un enfoque extractivo de la investigacién y consolidar un modelo de
trabajo cooperativo, basado en la confianza, el respeto y el dialogo de saberes. La
participacion activa de la Mtra. Celia en la elaboracién, documentacion, degustacion
y difusion del pixtle ha fortalecido un proceso de empoderamiento intelectual, al
involucrar a la portadora del conocimiento en la toma de decisiones, en la
produccion de discursos académicos y en la proyeccion publica del patrimonio. Este
enfoque confirma que la justicia epistémica no es solo un principio tedrico, sino una
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practica concreta que transforma la manera de investigar el patrimonio
gastrondmico.

Asimismo, los resultados evidencian que el patrimonio gastrondmico, y
particularmente la cocina ritual, constituye un eje clave para la identidad cultural, la
memoria colectiva y la cohesion comunitaria. El pixtle no es unicamente un alimento,
sino un simbolo cultural que articula ciclos agricolas, festividades, trabajo
comunitario, afectos y recuerdos familiares. Su consumo en contextos rituales y
festivos, asi como su perfil sensorial profundamente terroso, ahumado y tostado,
refuerzan su funcién como alimento de identidad y pertenencia territorial.

Otro aporte relevante del estudio es la patrimonizacion activa del pixtle, entendida
no como un proceso meramente declarativo, sino como una construccién social
sostenida. A partir del trabajo de investigacion, difusion y socializacién del
conocimiento, el pixtle fue reconocido oficialmente por el Ayuntamiento de Xicotepec
de Juarez como patrimonio cultural inmaterial de la regidn, destacando su valor
dentro de la cocina ritual local. Este reconocimiento institucional representa un paso
significativo en la salvaguarda del platillo y valida el papel de la investigacion

académica como herramienta para incidir en politicas culturales locales.

Finalmente, se concluye que el proyecto no se agota en el reconocimiento
municipal, sino que abre una ruta de continuidad, al plantearse la busqueda del
registro del pixtle ante el Congreso del Estado de Puebla, como una estrategia para
ampliar su proteccion, visibilizacion y reconocimiento a nivel estatal. Este proceso
reafirma que los estudios sobre patrimonio gastronémico no solo documentan el
pasado, sino que contribuyen activamente a construir el futuro de los saberes
tradicionales.

En conjunto, esta investigacion confirma que el pixtle es un patrimonio vivo, cuya
permanencia depende de la articulacion entre comunidad, portadores del
conocimiento, investigadores e instituciones. La cocina ritual, el trabajo colaborativo
y la justicia epistémica se consolidan, asi como pilares indispensables para el
estudio, la preservacion y la resignificacion del patrimonio gastronémico de México.
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Recomendaciones

A partir de los hallazgos y reflexiones desarrollados en la presente investigacion, se
proponen una serie de recomendaciones orientadas a fortalecer la salvaguarda,
difusion y continuidad del pixtle como patrimonio cultural inmaterial de la region de

Xicotepec de Juarez, Puebla.

En primer lugar, se recomienda la publicacion de un libro de divulgacién del pixtle
derivado de este proyecto, dirigido principalmente a la poblacién local y regional. A
diferencia del enfoque académico de la tesis, este material debera emplear un
lenguaje accesible, narrativo y cercano, que permita comunicar el valor cultural del
pixtle de manera comprensible y atractiva para publicos no especializados. El libro
debera priorizar la construccion de relatos que articulen memoria, territorio y cocina
ritual, incorporando testimonios, cronicas y descripciones sensibles del proceso de

elaboracion.

Este material de divulgacién debera apoyarse de manera significativa en el uso de
recursos Vvisuales, tales como fotografias del territorio, del fogdn, de las
herramientas tradicionales, de la elaboracién del pixtle y de los eventos comunitarios
relacionados con su practica. El uso de imagenes no solo contribuira a despertar el
interés del lector, sino que permitira reconocer visualmente el patrimonio,
fortaleciendo el sentido de pertenencia e identidad entre las y los pobladores de
Xicotepec. De este modo, el libro puede convertirse en una referencia patrimonial
local, accesible y significativa para la comunidad que ha sostenido este

conocimiento a lo largo del tiempo.

Asimismo, se recomienda continuar con procesos de documentaciéon comunitaria,
que incluyan la participacién activa de cocineras y cocineros tradicionales, jévenes
y actores locales interesados en la preservacion de la cocina ritual. Estos procesos
pueden materializarse a través de talleres, registros audiovisuales, archivos
comunitarios o espacios de transmisién intergeneracional, que permitan reforzar la

continuidad del conocimiento y evitar su pérdida.

Desde el ambito académico, se sugiere profundizar en estudios comparativos sobre

alimentos rituales, semillas y preparaciones prehispanicas en otras regiones de
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México, con el fin de ampliar el analisis del pixtle dentro de un contexto
mesoamericano mas amplio. De igual manera, se recomienda integrar enfoques
interdisciplinarios que articulen antropologia, gastronomia, historia, etnobotanica y
estudios del patrimonio, fortaleciendo la comprension integral de estos sistemas

culturales.

Se recomienda que futuras investigaciones mantengan un posicionamiento ético
claro, basado en la Investigacion-Accion Participativa y en el principio de justicia
epistémica, garantizando el reconocimiento, la coautoria y la participacién activa de
las personas portadoras del conocimiento tradicional en todas las etapas del

proceso investigativo.
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Impacto de la propuesta

El impacto de la presente investigacion se manifiesta en distintos niveles:
académico, cultural, social y patrimonial. En el ambito académico, el estudio
contribuye a visibilizar la importancia de areas de conocimiento como la
antropologia de la alimentacion, la etnografia y los estudios del patrimonio cultural,
las cuales permiten identificar, documentar y analizar objetos de estudio que
histéricamente han permanecido al margen de la investigacién formal. El pixtle se
presenta como un ejemplo claro de cémo estos enfoques posibilitan el
reconocimiento de practicas alimentarias que merecen y deben ser estudiadas por
su profundidad cultural y simbdlica.

Desde una perspectiva cultural y patrimonial, el proyecto aporta elementos
concretos para la revalorizacién del pixtle como patrimonio cultural inmaterial,
fortaleciendo su reconocimiento dentro y fuera de la comunidad. La documentacion
del proceso de elaboracioén, su analisis ritual y su difusién en distintos espacios han
contribuido a posicionar al pixtle como un referente identitario de la region,
favoreciendo su continuidad como practica viva y no como un vestigio del pasado.

En el plano social, el impacto mas relevante del proyecto radica en el
establecimiento de vinculos horizontales con los actores locales, particularmente
con la cocinera tradicional portadora del conocimiento. Este vinculo permitio
construir un proceso de investigacion basado en el respeto, la colaboracién y el
reconocimiento mutuo, sentando un precedente para la realizacion de estudios que
hagan justicia en el andlisis y representacion del conocimiento tradicional. De esta
manera, la investigacion no solo genera conocimiento académico, sino que
contribuye a dignificar los saberes locales y a reconocer la autoridad de quienes los
han preservado histéricamente.

El proyecto evidencia que la investigacion patrimonial, cuando se desarrolla desde
enfoques participativos y éticamente comprometidos, puede generar impactos
positivos y duraderos, al articular comunidad, academia y patrimonio. La propuesta
reafirma que estudiar, documentar y difundir alimentos rituales como el pixtle no solo
enriquece el conocimiento cientifico, sino que fortalece los procesos de identidad,
memoria y pertenencia, indispensables para la preservacion del patrimonio cultural
inmaterial en México.
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Universidad Tecnolégica de Xicotepec de Judrez.

en |. A.Altagracia Carrillo Parra
Encargada de Despacho de la Rectoria

FOLIO: UTXJ-R-CAG-1715/2023 . Xicotepec de Judrez, Pue. a 20 de octubre del 2023
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Pixtle is a food of pre-Hispanic origin, made from the germ of the mamey seed (Pouteria sapota), _
which serves as the main ingredient in this ritual dish. Its preparation is part of the ancestral State  pexico

knowledge held by the communities of the Sierra Norte de Puebla, where it has been preserved
over generations as a symbol of identity and culinary memory. Region p apla

Physically, pixtle appears as small, irregular fragments, the result of carefully cutting the germ.

These pieces are strung together with thread to form necklaces, which are then smoked. This

artisanal preservation method not only extends its shelf life but also defines its appearance, _
texture, and aroma. Its dark brown color, hard and slightly oily surface, and smoky scent speak

to the time and care invested in its transformation. Categories it nuts and fruit preserves

On the palate, pixtle reveals remarkable sensory complexity. Earthy, toasted, and smoky flavors

. . . ) . X Spices, wild herbs and
dominate, intertwined with subtle notes of almond, damp wood, and mountain herbs. A discreet

condiments
spiciness emerges, adding an unexpected but harmonious nuance. Its aroma is equally
powerful, evoking wood smoke, moist soil, and the lush greenery of the surrounding cloud Vegetables and vegetable
forests. preserves
Articulos del Congreso Internacional de Hidalgo, México
Investigacién Academia Journals Hidalgo 2024 © Academia Journals 2024 04, 05, y 06 de diciembre, 2024

Estudio de la Cocina Ritual de Xicotepec de Judrez, Puebla: Pixtle,
Alimento Prehispanico Derivado de la Semilla de Mamey

Dr. Salvador Omar Espino Manzano', Mtra. Celia Barrios Olvera®

Resumen— EI “pixtle” es un alimento de origen prehispanico elaborado a partir del germen de la semilla de mamey (Pouteria
sapotd) como ingrediente principal, siendo un platillo de cocina ritual. Hoy en dia, este proceso milenario es poco conocido por los
cocineros de la region. En este caso la Mtra. Celia Barrios Olvera, quien es cocinera tradicional del municipio conoce este legado
de cocina ritual. E] procesamiento de la semilla dura aproximadamente un mes. Consiste en un protocolo estricto desde el acopio,
la decoccidn en solucion alcalina, el secado, la elaboracion de collares y el ahumado en fogon. Posterior para consumirse se tuestan
en el comal de barro a temperatura media y se muelen en metate tratando este ingrediente similar a un pipian. Se prepara,
generalmente para salsa de enchiladas o en pixtamales, un tipo de tamal muy tradicional en la zona. Se realizd el analisis nutrimental
v un perfil sensorial donde se caracterizo parcialmente el alimento.

Palabras clave—Pixtle, Cocina ritual, Semilla de mamey

Introduccién

La palabra pixtle proviene del ndhuatl, en su forma original, se escribe "pixtli" y se refiere a la semilla de
algunas frutas o plantas, en especial a la semilla del mamey. El término se ha conservado en algunas regiones de
México y se sigue utilizando para designar la semilla seca y molida de diferentes frutas, principalmente la del mamey,
que se emplea en diversas preparaciones culinarias tradicionales. El pixtle es un platillo de origen prehispanico que
se prepara a base de las semillas del mamey (Fig. 1). Ademds de ser un recurso alimenticio, el uso de semillas tenia
un componente ritual en algunas culturas mesoamericanas. En ciertas ceremonias, los alimentos elaborados con
semillas se usaban como ofrendas para los dioses, ya que las semillas eran consideradas simbolos de fertilidad, vida
y abundancia. Las semillas, conocidas también como pixtles, se secan y luego se muelen para elaborar distintos
alimentos, bebidas o condimentos. Su origen se remonta a la época precolombina, cuando las civilizaciones como
los mayas, mexicas y otras culturas indigenas utilizaban diversos recursos naturales en su cocina. El concepto de
utilizar semillas en la gastronomia prehispénica era comtn en Mesoamérica. Las culturas indigenas desarrollaron
técnicas para secar, tostar, ahumar y moler las semillas de diferentes frutos, como el mamey, el cacao, la calabaza, el
amaranto o el maiz. Esto permitia obtener harinas o polvos que servian de base para bebidas, salsas, alimentos o
incluso productos de medicina tradicional (Sotelo et al., 2012).
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