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Resumen

Objetivo: documentar la preparacion tradicional del Sendechjo en San Nicolds Guadalupe, Estado
de M¢éxico para la promocion del patrimonio cultural alimentario de la comunidad mazahua.
Metodologia: se aplicaron entrevistas semiestructuradas a cuatro cronistas y expertos de la cultura
para identificar el territorio en el que se prepara, quiénes lo preparan, técnicas, estado actual e
importancia de la bebida Sendechjo. Se registrd el proceso de elaboracion de la bebida en tres
ocasiones de forma participativa, con mujeres mazahuas de la comunidad. La informacion se
difundid en un conversatorio local, dos entrevistas de radio y una nota de periddico nacional. La
investigacion se realizd entre noviembre de 2022 a abril de 2024. Resultados: los ingredientes
indispensables para preparar el Sendechjo son maiz nativo azul, hojas de pino, pulque, agua y
piloncillo. El tiempo de preparacion es de 25 a 30 dias y consta de seis pasos. La difusion de la
informacion permitio el acercamiento de la bebida a diferentes publicos. Limitaciones: la bebida
no es muy conocida actualmente y eso genera una incertidumbre de su permanencia. Conclusion:
el Sendechjo elaborado en San Nicolds Guadalupe es un componente identitario de la cultura
mazahua que se encuentra en riesgo de desaparecer.

Palabras clave: alimentacion contemporanea, patrimonio cultural alimentario, maiz nativo, bebida
fermentada, saberes tradicionales y pueblo mazahua.

Abstract

Objective: To document the traditional preparation of Sendechjo in San Nicol4ds Guadalupe, State
of Mexico, to promote the food cultural heritage of the Mazahua community. Methodology: Semi-
structured interviews were conducted with four chroniclers and cultural experts to identify the
territory where Sendechjo is prepared, who prepares it, the techniques used, its current status, and
its importance. The process of making the beverage was recorded three times in a participatory
manner with Mazahua women from the community. The gathered information was then shared
during a local conversation, in two radio interviews, and through a report in a national newspaper.
This research was carried out between November 2022 and April 2024. Results: The essential
ingredients for preparing Sendechjo include native blue corn, pine leaves, pulque, water, and
piloncillo. The preparation time ranges from 25 to 30 days and involves six steps. The
dissemination of information successfully introduced the beverage to various audiences.
Limitations: Currently, Sendechjo is not widely recognized, which raises concerns about its future
sustainability. Conclusion: Sendechjo, as prepared in San Nicolas Guadalupe, is a vital component
of Mazahua culture that is at risk of disappearing.

Keywords: contemporary food, food cultural heritage, native corn, fermented beverage, traditional
knowledge, Mazahua ethnicity.



Introduccion

Esta investigacion busca la reivindicacion de uno de los grupos soslayados por la globalizacion y
los procesos de hegemonia cultural. Tomando en cuenta una globalizacion tardia que ya no tuvo
territorios que dominar, sino culturas y sus elementos materiales que resulté en la desvinculacion
de los pueblos con sus tradiciones, lengua, vestimenta, musica, alimentacion y una alteracion total
de los modos de vida.

Entre los instrumentos y manifiestos en contra del proceso hegemonizante se halla el
Convenio sobre Diversidad Biolégica. Este reconoce el valor intrinseco de la diversidad biologica
y de los valores ecoldgicos, genéticos, sociales, economicos, cientificos, educativos, culturales,
recreativos y estéticos de la diversidad bioldgica y sus componentes. También, reconoce a las
poblaciones indigenas y sus sistemas de vida tradicional basados en los recursos biologicos y la
conveniencia de compartir equitativamente los beneficios que se derivan de la utilizacién de los
conocimientos tradicionales, las innovaciones y las practicas pertinentes para la conservacion de la
diversidad biologica y la utilizacidon sostenible de sus componentes (ONU, 1992), lo que hoy dia
se reconoce como el patrimonio biocultural.

Las bebidas fermentadas son portadoras del patrimonio cultural ya que representan técnicas
de produccion ancestrales y una parte esencial de la identidad cultural de las comunidades que las
han creado y mantenido a lo largo de la historia. Sin embargo, el patrimonio biocultural de los
pueblos originarios ha presentado actos de apropiacion ilegal que desconocen su propiedad
intelectual (biopirateria): plantas medicinales, textiles, disefios, expresiones artisticas sin dejar de
lado la alimentacion. Es en este marco se busca dar crédito al patrimonio alimentario mazahua en
su contribucidon por una parte a la conservacion del maiz nativo, y por otra en sus aportes a la

elaboracion de alimentos nutracéuticos por el proceso de fermentacion de la bebida tradicional



mazahua Sendechjo. La pérdida de estas tradiciones puede llevar a la erosion de nuestra identidad
cultural y a la desaparicion de conocimientos ancestrales y representa una amenaza al bienestar
humano.

En la actualidad, el pueblo mazahua representa uno de los grupos indigenas mas numerosos
en el Estado de México; habita especialmente en los municipios San Felipe del Progreso, San José
del Rincon, Ixtlahuaca y Atlacomulco. Su presencia y contribucion a la diversidad cultural de la
region son significativas, su legado cultural abarca aspectos como la gastronomia tradicional, las
practicas espirituales, la artesania y la lengua mazahua, entre otros elementos culturales que han
enriquecido la identidad de esta comunidad y la region (Barquin, Cedillo, Jiménez y Uribe, 2011).
El pueblo es conocido por su contribucién a la diversidad cultural de México. A pesar de los
desafios que enfrenta, ha mantenido y preservado muchas de sus tradiciones y costumbres a lo
largo de los afios (Villafafia-Rivera, Espitia-Lopez, Garza-Lopez y Pefia-Hernandez, 2021). Por
ejemplo, se ha mantenido la lengua originaria en la vida cotidiana de los 132,000 hablantes de la
lengua (CEDIPIEM, 2024), en la religion y en la musica (Vazquez y Rico, 2016). Otra contribucion
a la diversidad cultural es la gastronomia, la cual es rica y refleja la cultura agricola de la
comunidad.

El Sendechjo es una bebida fermentada alcohdlica elaborada a partir de granos de maiz
germinado, tipica de la cultura mazahua (Quintero-Salazar, Bernaldez, Camiruaga, Dublan-Garcia,
Barrera y Favila, 2012). Dependiendo del dialecto, en la lengua mazahua, esta bebida se conoce
como Sjendechjo, Sjenchechjo, Sjenrrechjo, o Sendembat apju (Cisneros, Barrera y Quintero-
Salazar, 2014) o Sende. Se trata de una bebida ancestral que se remonta a la época prehispanica y
se produce principalmente en el Estado de México (Romero, 2014; Bustos-Alvarez, 2017). Para

las comunidades mazahuas del Estado de México, el Sendechjo es muy importante debido a que es



una bebida ceremonial que se utiliza en rituales y festividades (Segura, 2018; Villafafia-Rivera et
al., 2021). A pesar de su importancia, en la actualidad esta bebida presenta tres problemas: la
disminuciéon en su consumo, el pequefio nimero de personas que conocen y practican su
preparacion, y el riesgo de despojo o biopirateria de la tecnologia tradicional si no se documenta a
nombre de los pueblos que le dieron origen.

Los estudios del Sendechjo son principalmente etnograficos que se centran en describir el
proceso de elaboracion de la bebida en algunas comunidades, los conocimientos culturales,
cosmovision transmitidos de generacion en generacion, asi como las dindmicas comunitarias
involucradas en su consumo (Villalobos, 2007; Munguia, Hernandez y Gonzalez, 2014; Romero,
2014 y Bustos-Alvarez, 2017). Las investigaciones han mostrado los detalles que conforman el
proceso ancestral, profundizando en las técnicas tradicionales utilizadas por las comunidades
mazahuas. Los estudios han evidenciado que el Sendechjo era producido y consumido por
mazahuas, para quienes era relevante en ceremonias tradicionales y rituales religiosos (Romero,
2014). Otros estudios se han enfocado en estandarizar el proceso de elaboracion a nivel industrial
(Hernandez-Dominguez, Rojo-Burgos, Ventura-Secundino y Solorzano-Benitez, 2017; Romero-
Medina, Estarron-Espinosa, Verde-Calvo, Leliévre-Desmas y Escalona-Buendia, 2020) a partir de
la receta tradicional de la bebida.

En el mundo existen cerca de tres mil quinientos alimentos fermentados tradicionales, en
México se estiman mas de doscientos y solo se encuentran documentados menos del 50 % de ellos
(Morales, Hernandez, Espinoza y Cruz, 2024). Los cambios en los habitos de vida, asi como la
hegemonizacion de la ingesta cotidiana, han propiciado una disminucién alarmante en su consumo.
De ahi que se piense que, en los préximos afios, varios de estos alimentos podrian desaparecer. El

objetivo de este trabajo fue documentar participativamente el procedimiento tradicional de



elaboracion del Sendechjo, de San Nicolds Guadalupe Estado de México, para la difusion y
promocion del patrimonio cultural alimentario mazahua. Para enriquecer esta investigacion se
adoptdé una perspectiva de abordaje participativa. Este enfoque involucrdé activamente a la
comunidad mazahua. Al dar voz a los sabios tradicionales que conocen y elaboran el Sendechjo se
garantiza la comprension profunda de la preparacion, los conocimientos y cosmovision asociados.
Este modelo participativo no solo aborda la problematica desde una perspectiva antropolégica, sino
que también contribuye al empoderamiento de las comunidades y a la valorizacién de su

patrimonio.

Metodologia

Descripcion del area de estudio

El estudio se desarroll6 en la comunidad mazahua San Nicolas Guadalupe ubicada en el Municipio
de San Felipe del Progreso, Estado de México (figura 1). El municipio se encuentra entre las
coordenadas 19° 32° y 19° 46’ de latitud norte; y las coordenadas 99° 52 y 100° 06’ de longitud
oeste; altitud entre 2 500 y 3 200 m s. n. m. En San Nicolds Guadalupe, el 94.4 % de la poblacion
se identifica como indigena, alberga una comunidad diversa y culturalmente rica. En esta
comunidad, hay 231 personas que han superado los 60 afios (INEGI, 2020) y son quienes
desempefian un papel vital en la preservacion de las tradiciones y costumbres locales. El 35 % de
la poblacion se dedica activamente a la agricultura, desempenan un papel vital en el mantenimiento
de la biodiversidad agricola y la proteccion de las semillas nativas, que son necesarias para la

elaboracion de la bebida tradicional Sendechjo.
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Figura 1. Area de estudio San Nicolas Guadalupe, San Felipe del Progreso Estado de México.
Fuente: elaboracion propia con datos de INEGI, 2020.

Recuperacion de saberes del Sendechjo de expertos de la cultura mazahua

Para asegurar la validez y riqueza de la informacion recopilada sobre el Sendechjo, la investigacion
se guio por el principio de pertinencia propuesto por Quesada y Quintana (2015). Tal principio
enfatiza la necesidad de seleccionar fuentes y metodologias que sean inherentemente relevantes y
significativas para el objeto de estudio, asegurando que la informacion obtenida sea auténtica y
representativa. En el contexto de los saberes tradicionales ello implica la recoleccion de datos,

buscando activamente la sabiduria de los guardianes del conocimiento y la comprension profunda



de sus practicas. Aplicando este principio, se contacto a cronistas y ex cronistas mazahuas que son
reconocidos por su etnia como expertos en la cultura. Su estatus no solo como historiadores, sino
como figuras respetadas dentro de la comunidad, les otorga una perspectiva invaluable sobre el
patrimonio cultural y la dindmica de las tradiciones. Su conocimiento permitié recuperar saberes
ancestrales relacionados con la bebida e identificar a las personas que la elaboran. Los entrevistados
fueron: Lic. Miguel Maldonado Marin (cronista de San Felipe del Progreso), Mtro. Miguel Angel
Pérez Nolasco (ex cronista municipal de San Felipe del Progreso), C. Francisca Feliciana Garcia
Martinez (cronista mazahua vitalicia de la Amecrom A. C.), y Mtro. Esteban Bartolomé Segundo
(autor del libro El Sendechjo, bebida mazahua de maiz fermentado). Entre noviembre y diciembre
de 2022 se les realiz6 por separado una entrevista semiestructurada (Tejero, 2021) para conocer la
dindmica de elaboracion y el valor asignado a la bebida por las familias mazahuas. La entrevista
constd de 16 preguntas sobre su conocimiento del Sendechjo, en seis categorias de anélisis:
territorio (lugares en que se realiza y consume la bebida, comunidad que recomienda para la
documentacién y razén por la que es representativa), social (identificacion de familias que lo
preparan, posibilidad de contacto con quien la prepara, técnicas y transmision generacional),
cultural (festividades en las que se consume y valor simbolico), preparacion (ingredientes, uso de
maiz nativo, cambios en la preparacion y técnicas), pérdida de la bebida y efectos en la salud.

En las entrevistas, la comunidad con mas menciones de elaboracion del Sendechjo fue San
Nicolas Guadalupe y los expertos recomendaron a dos mujeres que practican su elaboracion. Entre
ellas, la sefiora Maria Felipa Lucio Jiménez es reconocida por los cronistas como sabia tradicional,

mayor de 60 anos y con ella se document6 la elaboracion de la bebida.



Recuperacion de saberes del Sendechjo en San Nicolas Guadalupe

Con el apoyo de los expertos de la cultura mazahua se contactdé a dos mujeres de San Nicolas
Guadalupe. En el mes de abril de 2023 se realizo la primera visita para explicar el proposito de la
investigacion, acordar la colaboracion y el consentimiento de la investigacion. Un mes después se
les realiz6 una entrevista basada en las categorias de andlisis utilizadas con los expertos,
excluyendo la categoria de territorio y con un planteamiento diferente de preguntas. Los datos
recopilados de las entrevistas con cronistas y sabios tradicionales fueron procesados utilizando el
programa Power.BI® version 2023. Este software permitid visualizar y comprender las relaciones

entre las categorias de analisis.

Registro participativo del proceso de elaboracion tradicional del Sendechjo

La documentacién del proceso de elaboracion del Sendechjo se hizo con la sabia tradicional que
tiene el siguiente perfil: mujer, originaria de San Nicolas Guadalupe, mayor de 60 afios, hablante
de la lengua mazahua, reconocida como sabia en su comunidad, aprendi6 a preparar el Sendechjo
de sus abuelos, tiene experiencia en su elaboracion y conocimiento de las técnicas tradicionales, y
tuvo interés por colaborar con la investigacion. Su participacion permitié conocer su perspectiva,
experiencias y la importancia cultural del Sendechjo, aportando informacion valiosa sobre su
historia, rituales, técnicas y sabores asociados.

La elaboracion del Sendechjo se hizo en la casa de la sefiora Maria Felipa con miembros de
su familia nuclear. La bebida se prepard en tres momentos diferentes en los meses de mayo, agosto
y octubre del afio 2023. Para asegurar una documentacion precisa y completa, se llevaron a cabo
observacion participante y registro visual (Arias y Covinos, 2021). A través de las interacciones,

se obtuvieron detalles especificos sobre cada etapa del proceso de elaboracion, desde la seleccion



de los ingredientes hasta los métodos de preparacion y las técnicas tradicionales utilizadas. Se
registraron: pasos de elaboracion, utensilios empleados, ingredientes, insumos, tiempo requerido
en cada fase, participantes en cada etapa, el como y donde aprendio, consejos de preparacion y

aspectos relacionados a la cosmovision.
Socializacion del conocimiento

Se realizaron cuatro actividades para promover a la bebida Sendechjo: un conversatorio colectivo
sobre significaciones culinarias dentro de la comunidad mazahua, dos programas de radio y una
nota de difusion. El conversatorio se hizo dentro del coloquio de semidtica y ritualidades
organizado por la Universidad Intercultural del Estado de México el 12 de abril de 2024; fue abierto
al publico en general y tuvo la asistencia de 22 personas. A través de los programas de radio
universitaria Ecos. Lengua, Cultura y Educacion (Ruiz, 2024a) y Conexiones (Ruiz, 2024b) se dio
informacion a la audiencia sobre el significado, importancia cultural y composiciéon microbioldgica
del Sendechjo. El link de los programas esta disponible en el listado de referencias de este escrito.
A través de un relato local se dio a conocer la importancia de la bebida para la poblacion adulta de

la comunidad mazahua, en el periodico la Jornada del Campo (Ruiz y Albino, 2023).
Resultados
Recuperacion de saberes del Sendechjo por expertos de la cultura mazahua

El cien por ciento de los entrevistados reconoce que el Sendechjo es una bebida mazahua e indican
que el elemento insustituible de la receta es el maiz nativo: “si no se usa nuestro maiz nativo, no es
Sendechjo”. Destacaron que la bebida se sigue preparando actualmente en tres comunidades de San
Felipe del Progreso: San Nicol4ds Guadalupe, Mayorazgo y San Lucas Ocotepec, sin que se descarte

la elaboracion en otros sitios. Ellos reconocen que la bebida atn se prepara en algunos eventos
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como bautizos, funerales, bodas y festividades religiosas. También consideran que la bebida no ha
sufrido cambios en la preparacion en los ultimos cincuenta afios; sin embargo, cada vez menos
personas conocen el proceso de elaboracion. Ellos lo atribuyen al desinterés de las nuevas
generaciones por conservar tradiciones, la introduccion de nuevas bebidas alcohodlicas y por el
dréstico cambio en la alimentacion. El 75 % de los expertos atribuyen beneficios curativos a la

bebida.

Recuperacion de saberes del Sendechjo en San Nicolds Guadalupe

La mujer entrevistada de mayor edad (74 afios) mostré mucho mas conocimiento (figura 2) en las
cinco categorias de andlisis de la bebida que la mujer de edad menor (44 afios). La mujer de edad
menor tuvo una experiencia de migracion por cinco anos a la Ciudad de México; esto y la diferencia
de edad pueden tener alguna influencia en el conocimiento de la bebida. Las dos mujeres coinciden
en que el consumo del Sendechjo no es frecuente en la actualidad debido a que ya casi nadie lo
prepara e indican que cuando se prepara los adultos mayores son los principales consumidores. Las
entrevistadas, igual que los expertos, sefialan la importancia del maiz nativo de buena calidad para

elaborar la bebida (figura 2).
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Figura 2. Conocimientos de dos mujeres de San Nicolas Guadalupe Estado de México sobre la bebida Sendechjo,
en las categorias de andlisis: social, cultural, preparacion, pérdida de la bebida y efectos en la salud. Fuente:
elaboracion propia.

Registro participativo del proceso de elaboracion tradicional del Sendechjo

El proceso de elaboracion tradicional de la bebida Sendechjo elaborada en San Nicolas Guadalupe
consta de seis pasos detallados y meticulosamente seguidos por quienes lo producen. El tiempo
aproximado de preparacion de la bebida va de los de 25 a 30 dias. Los pasos de preparacion son:
1) seleccion de la semilla, 2) germinacion del grano, 3) deshidratacion, 4) molienda, 5) coccion y

6) fermentacion (Figura 3).
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Figura 3. Proceso de elaboracion tradicional del Sendechjo en San Nicolds Guadalupe Estado de México. Fuente:
elaboracion propia.

Seleccion de la semilla

El proceso de elaboracion de la bebida comienza con la seleccion y pesado del grano de maiz.
Primero se realiza una cuidadosa seleccion asegurandose que esté libre de materias extrafias,
insectos o maiz podrido. Para obtener 2.5 litros de Sendechjo se pesan 250 gramos del maiz

seleccionado, en esta preparacion se emplea maiz azul.
Germinacion del grano

El maiz se lava una vez con suficiente agua corriente. Simultineamente se lava una caja de plastico

con rejillas y de dimensiones 50 cm x 80 cm. En la base de la caja se coloca un plastico transparente.
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Sobre el plastico se coloca una cama, de lcm de altura, de ocoxal (aciculas de Pinus spp.),
posteriormente sobre ella los granos de maiz limpio y una capa méas de ocoxal; por ultimo, se coloca
una bolsa de hule para conservar la humedad necesaria en el grano e inicie la germinacion. La caja
se riega durante cinco a siete dias segun lo requiera la semilla para mantener la humedad. La caja
que contiene las semillas para el Sendechjo se coloca en un lugar fresco, seco, con poca luz, alejado
de los animales para evitar cualquier dafio. Después de una semana, la semilla de maiz germina y
desarrolla raices. Cuando éstas tengan una longitud entre cinco y siete centimetros se realiza una
seleccion estricta para eliminar las aciculas del pino (ocoxal) y evitar que se mezclen en la
molienda. Si se mezcla el germinado y las aciculas se genera un sabor poco agradable de la bebida.
El paso de extraccion de la semilla se realiza manualmente. El germinado seleccionado se coloca

en otro recipiente de plastico con rejillas.

Deshidratacion

El maiz germinado se coloca dentro de la misma caja donde se realizd la germinacion, lavada y
secada previamente, en este paso no es necesario colocar el plastico transparente debido a que se
requiere eliminar la humedad por completo. Este proceso dura aproximadamente siete dias con
exposicion directa al sol. Se realiza un monitoreo diario y se mueve el germinado de manera

envolvente para que todo el germinado tenga exposicion al sol y facilitar la molienda.
Molienda

Una vez alcanzada la deshidratacion se realiza la molienda de las semillas germinadas, para este
paso se utiliza un metate tradicional hecho de piedra volcanica. La molienda se hace en seco y el

producto resultante se recupera en una tina de plastico.
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Coccion

El germinado molido se remoja, en cuatro litros de agua corriente, en una cubeta de plastico durante
veinte minutos. Transcurrido este tiempo se realiza el colado de la mezcla, separando los restos
grandes de la masa. La olla se coloca en el fogon, con lefia de cualquier arbol. Se agrega la mezcla
y antes de alcanzar el punto de ebullicion se agregan 150 gramos de piloncillo. La mezcla es
sometida a coccion por una hora y media en constante agitacion con ayuda de una cuchara de
madera. Luego, se cuela la masa y se exprime para que quede solo el liquido que es el concentrado

del maiz.
Fermentacion

La mezcla se deja enfriar y se le agregan 350 ml de pulque para dar inicio al proceso de
fermentacion. La fermentacion se lleva a cabo durante 24 a 36 horas, en el mismo recipiente donde
se realizo la coccion. Transcurrido el tiempo, la bebida esta lista para su consumo.

Para la preparacion del Sendechjo en San Nicolas Guadalupe se requieren cinco
ingredientes: maiz nativo azul, ocoxal, pulque, agua y piloncillo. De estos solamente el piloncillo

se compra en la tienda local, el resto se obtiene del traspatio y la milpa (tabla 1).
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Tabla 1.

Caracteristicas relevantes del proceso de elaboracion del Sendechjo en San Nicolds Guadalupe, Estado de México

Etapa del Ingredientes Utensilios Tiempo Procedimiento Caracteristica cultural
proceso € insumos
Preparacion de Caja de 15 Eliminacion de granos ~ La semilla es nativa y ha sido
los granos maderay  minutos podridos, impurezas e cuidada por mas de 30 afios
Maiz azul papel de insectos por la familia
estraza
Germinacion Caja de 5-7 dias  Acomodo de las Se tiene un arraigo especial
Agua plastico y semillas en la caja con las semillas nativas y se
potable, bolsa de cubiertas por el ocoxal, protegen de cualquier animal
maiz limpio  hule se realiza remojo, que pueda intervenir en la
y ocoxal después se cubre todo germinacion
con la bolsa de hule
Eliminacion Canasto 15 Separacion de los Expresa aprecio por las
de impurezas Maiz minutos  granos germinados del ~ propiedades y beneficios
en granos . ocoxal atribuidos a las semillas
. germinado
germinados
Deshidratacion Caja de 5-7 dias  Eliminacién de agua en  Ideas cosmogonicas mediante
Maiz plastico granos germinados el simbolismo que le asigna al
germinado mediante exposiciéon al  sol como medio de obtencion
sol de energia
Molienda Maiz Metate, 4§ Moli(?nda de granos Arr.aigq a las tradiciones
germinado cubeta minutos germmados culinarias
deshidratados
Coccion Olla de 60 Coccion del Sendechjo ~ Admiracion por los sabores
Maiz barro, minutos del Sendechjo
molido, fogon,
piloncillo madera,
cuchara
Fermentacion ~ Pulque, Olla de 24a36 Fermentacion de la Conservacion de las
mezcla barro, horas bebida tradiciones culinarias
cocida cuchara

Fuente: elaboracion propia.

El conversatorio presencial y las emisiones de radio permitieron difundir la informacion
documentada de manera accesible, foment6 el didlogo y la apropiacion de los saberes por parte de
los asistentes. El conversatorio se llevo a cabo con una audiencia diversa, compuesta por miembros
de la comunidad mazahua, incluyendo jovenes, adultos mayores, agricultores y lideres locales, asi
como académicos y estudiantes interesados en la cultura y la alimentacion tradicional. Este

encuentro facilito la reflexion sobre la importancia de revitalizar los alimentos obtenidos del maiz
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nativo de la cultura mazahua. Ademas, se abord6 en profundidad la relevancia del Sendechjo y
otros alimentos como los tamales de capulin, las palomitas de maiz local, el atole y los tamales
agrios, no solo como elementos culinarios, sino como expresiones vivas de la identidad y la historia
mazahua. Un punto central del didlogo fue la urgencia de acercar a los jovenes y nifios a los
alimentos locales, a sus procesos de preparacion y a su profundo significado cultural. Se enfatizé
coOmo esta conexion intergeneracional es vital para la continuidad del patrimonio biocultural.
Ademas, se discuti6é como la creciente dependencia de productos procesados estd contribuyendo a
graves problemas de salud en la comunidad y, concomitantemente, a la pérdida progresiva del
patrimonio biocultural. Para reforzar el mensaje y generar una experiencia inmersiva, el
conversatorio culmin6 con una degustacion de alimentos locales. Adicionalmente, bajo la guia de
una experta mazahua, se realizd una practica de reventado de palomitas en una olla de barro,
utilizando lefa y arena de rio. Esta demostracion practica no solo ilustr6 una técnica ancestral, sino
que también permitié a los participantes conectar de manera tangible con los saberes y las
herramientas tradicionales. El alcance de este conversatorio fue significativo, ya que permiti6é una
interaccion directa y un intercambio de saberes entre investigadores y miembros de la comunidad,
fortaleciendo el compromiso mutuo con la conservacion del patrimonio.

Las emisiones de radio representaron una estrategia clave para amplificar el alcance del
conocimiento generado y llegar a una audiencia mas amplia. Las transmisiones se dirigieron a un
publico general con interés en la cultura y las tradiciones de las comunidades originarias,
incluyendo a radioescuchas de la region, comunidades aledanas y audiencias con conciencia sobre
la importancia del patrimonio cultural y la alimentacién saludable. Durante estas emisiones, se
profundizd en la importancia de conservar los saberes comunitarios que subyacen a la preparacion

de alimentos y bebidas nativos de las comunidades originarias. Se destac6 como la sabiduria
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ancestral de los pueblos indigenas, manifestada en sus practicas alimentarias, no solo contribuye a
la seguridad alimentaria y la salud, sino que también es un pilar de su identidad cultural y
resistencia. Se enfatizé que la difusion de esta informacion busca fomentar una mayor apreciacion
y respeto por estas practicas, promoviendo su preservacion y valorizacion. El alcance de estas
emisiones, al ser un medio masivo, permitio sensibilizar a un publico amplio sobre la riqueza del
patrimonio mazahua y los desafios que enfrenta.

Discusion

Este trabajo permitio la interaccion con expertos de la cultura mazahua, las mujeres que preparan
la bebida y el publico que particip6é de las actividades de socializacion del conocimiento. Tres
temas fueron abordados de manera comun en estos sectores: el reconocimiento del Sendechjo como
un elemento identitario del pueblo mazahua, la preocupacion general ante la extincion de la bebida,
y la preocupacion por el desconocimiento de las generaciones jovenes.

El Sendechjo es un elemento distintivo de la cultura mazahua. Una evidencia de esto es que
las tres comunidades identificadas por los expertos de la cultura, como aquellas que preparan la
bebida, son reconocidas como comunidades originarias hablantes de las lenguas indigenas
nacionales (Inali, 2013). Ademas, la bebida sigue permaneciendo actualmente y se realiza con maiz
nativo de la region mazahua. La region es zona de distribucion potencial del maiz nativo cénico,
palomero toluquetio, chalquefio, elotes conicos y cacahuacintle (Conabio, 2022). El caracter
identitario también se observo en el consumo de la bebida en algunas festividades actuales y varias
que ocurrian tiempo atrds como bautizos, bodas, fiestas patronales, semana santa y dia de muertos.

El consumo del Sendechjo también ha sido documentado en cambios de mayordomia y funerales

(Bustos-Alvarez, 2017; Segura, 2018; Villafafia-Rivera et al., 2021).
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Tanto los expertos de la cultura mazahua como las mujeres que lo preparan le atribuyen al
Sendechjo efectos curativos (figura 2) para la recuperacion posparto, dolor de estdbmago, diarrea y
la fiebre. Tradicionalmente, su consumo se reservaba para ocasiones religiosas especiales, y se
creia que tenia el poder de alejar los malos espiritus y purificar el cuerpo y el alma de quienes lo
bebian (Munguia et al., 2014). El valor cultural y simbdlico de la bebida es incalculable, ya que ha
sido utilizado en rituales religiosos y celebraciones festivas a lo largo de la historia. Sin embargo,
su desaparicion se ve acelerada por el consumo de bebidas comerciales generando una pérdida
cultural y gastronémica significativa (Godoy, Herrera y Ulloa, 2003).

Se observaron variaciones en la preparacion del Sendechjo en comparacion de la
elaboracion documentada por otras investigaciones (Gonzalez, 2013; Bustos-Alvarez, 2017
Hernandez-Dominguez et al., 2017). La variabilidad en la preparacion tradicional de bebidas
fermentadas en relacion con el lugar, la persona y la receta familiar se confirma. El Sendechjo
documentado en esta investigacion requiere una hora y media de coccién en comparacion con seis
horas (Villafafia-Rivera et al., 2021) o doce horas de coccion (Santiago, Albino, Gonzaléz y Marin,
2022) reportadas en otros estudios. Atribuimos el tiempo de coccion al color del maiz; en este
estudio se utilizé maiz azul de grano suave y con menos horas de coccion a diferencia del maiz
blanco de grano duro usado por Santiago et al. (2022) que requiere mas horas de coccion. También
cambi¢ el tipo de ingredientes, mientras el Sendechjo de San Nicolas Guadalupe tuvo pulque entre
los ingredientes, a la variante publicada por Bustos-Alvarez (2017) se le agrega chile y a la de
Santiago et al. (2022) ningun ingrediente adicional. Esto indica que la preparacion de Sendechjo
tiene variaciones especificas dependiendo de la region y de las practicas familiares, contribuyendo

a la singularidad de cada preparacion.
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El hecho de que la mayoria de las personas que aun preparan el Sendechjo tienen mas de
sesenta afios resalta una preocupacion. Las nuevas generaciones no practican tradiciones
gastrondmicas mazahuas. La pérdida de estos conocimientos no solo amenaza la continuidad de
esta bebida, sino también la diversidad y la riqueza de la cultura alimentaria de México. La
transmision de conocimientos tradicionales de la gastronomia es un proceso complejo que
involucra aspectos culturales, sociales y familiares. La falta de interés de las nuevas generaciones
en la preparacion del Sendechjo podria estar relacionada con cambios en el estilo de vida, la
urbanizacion y la influencia de alimentos industrializados. La preservacion de estas tradiciones
requiere un esfuerzo para fomentar la transmision de conocimientos. Su desaparicion representaria
una pérdida tanto cultural como en términos de diversidad alimentaria. Lamentablemente, como
sucede en muchas culturas, la gastronomia tradicional mazahua ha experimentado un marcado
abandono por parte de las nuevas generaciones. Este fenomeno, impulsado por diversos factores
sociales y culturales, la pérdida de acceso a ingredientes autoctonos, la falta de apoyo para su
produccion y promocioén pueden contribuir a su declive (Rivera, 2007) o colocarla en riesgo
inminente de desaparicion. Para preservar esta valiosa tradicion culinaria, es esencial emprender
acciones concretas que velen por la integridad territorial y cultural de las poblaciones mazahuas.

En la socializacion del conocimiento surgieron algunas propuestas para la proteccion y
revitalizacion del Sendechjo, especialmente en el conversatorio y los programas de radio. Estas
propuestas invocan a la accion colectiva: realizar talleres con jovenes para la preparacion de la
bebida, talleres itinerantes en escuelas de educacion bésica, realizar ferias de bebidas y alimentos
tradicionales que promuevan la identidad cultural, obtener la denominacion de origen del
Sendechjo por el pueblo mazahua, difusion de la importancia de la bebida en redes sociales y

promover politicas publicas para el rescate de la bebida y el patrimonio biocultural.
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Limitaciones

La bebida no es muy conocida actualmente y eso genera una incertidumbre de su permanencia.

Conclusiones

La situacioén del Sendechjo en San Nicolas Guadalupe plantea reflexiones importantes sobre la
preservacion del patrimonio alimentario mazahua. El Sendechjo es un simbolo de la identidad
cultural mazahua, por el uso de maiz nativo, la especializacion del conocimiento, el uso de recursos
locales, su consumo en ceremonias y sanacion. Su elaboracidon y consumo estan intrinsecamente
ligados a practicas ancestrales, conocimientos tradicionales y valores culturales transmitidos de
generacion en generacion que estan en riesgo. La bebida ejemplifica como la gastronomia puede
ser un vehiculo para la preservacion y expresion de la herencia cultural. Al socializar el
conocimiento generado surgieron colectivamente estrategias que pueden aplicarse para la
promocidn del patrimonio mazahua. El reto que queda es el autorreconocimiento de este patrimonio
para pervivirlo, asi como el reconocimiento y valoracion del actor externo a la propiedad intelectual
y modos de vida, no solo de este, sino de todos los pueblos originarios, esa es una tarea pendiente

en los estudios de la interculturalidad.
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