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Resumen

La panaderia tradicional mexicana se compone de una extensa
y compleja diversidad de panes que, dependiendo de la region
geogréficay biocultural del pais, adopta diferentes formas, estilos
y nombres. Para muchos lugares el pan tradicional dista de ser
un alimento per se, pues sus usos, significados y relevancia en
la vida comunitaria, los posicionan como patrimonios culturales
alimentarios. El objetivo de este trabajo es doble, por un lado,
se busca documentar el proceso de elaboracion del lasloyo,
pan tradicional del municipio de Temascaltepec vy, por el otro,
reflexionar sobre su funcién como patrimonio alimentario de los
temascaltepequenses. La situacion de este pan es ambivalente,
por un lado, se destaca su importancia cultural como patrimonio
local y, por el otro, el riesgo inminente de su extincion.
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Abstract

Mexican traditional bakery encompasses an extensive and
complex diversity of loaves that, depending on the country's
geographic and biocultural region, adopt different shapes, styles,
and names. Traditional bread is more than just food in many
places, as its uses, meanings, and relevance in community life
position it as a cultural food heritage. This study has a twofold
objective: on the one hand, it seeks to document the production
process of lasloyo, a traditional bread from the municipality of
Temascaltepec, and on the other, to reflect on its role as a food
heritage for the people of Temascaltepec. The situation of this
bread is ambivalent: on the one hand, its cultural importance as
a local heritage is highlighted, and on the other, the imminent risk
of its extinction is evident.
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Food heritage, traditional bakery, lasloyo bread.
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Introduccion

De acuerdo con la Cdmara Nacional de la Industria Panificadora y Similares de México, el
consumo anual de pan por persona en el pais se estima en 33.5 kilogramos, de los cuales
el 75% corresponde a pan blanco, mientras que el resto a pan dulce, galletas y pasteles
(Bahena, 2023). Sin embargo, estas cifras no diferencian el consumo de pan tradicional,
elaborado en amasijos, panaderias, hornos o tahonas, del producido por las grandes
cadenas panificadoras. De hecho, uno de los factores que amenaza la continuidad de las
panaderias tradicionales y del oficio panadero en algunos lugares de México es el pan
elaborado y vendido en los supermercados, asi como por las cadenas especializadas de
reconocidos nombres (Gonzalez, 2024).

Esta situacion, junto a los cambios en los patrones de consumo alimentario, los nuevos estilos
de vida que impulsan formas sofisticadas del gusto y las preocupaciones latentes por la salud
y el bienestar estético, representan factores de riesgo para la supervivencia de la panaderia
tradicional. Paraddjicamente, esta constituye un ejemplo representativo de las tradiciones y
costumbres de varios lugares del mundo. En definitiva, se trata de patrimonios culturales en
torno a los cuales se amalgaman identidades, simbolismos y representaciones sociales sobre
la cultura alimentaria, pero, ademas, se convierten en medios de cohesion social y comunitaria.

Para citar algunos ejemplos, el Lavash, pan tradicional de Armenia, y la Baguette, icdnico
pan de Francia, presumen de ostentar la categoria de Patrimonio Cultural Inmaterial de
la Humanidad. En México, se tienen algunos casos excepcionales, como el pan de fiesta
de Tlaxcala, declarado Patrimonio Cultural Inmaterial de esa entidad (Muietén, 2021) o,
recientemente, el caso del “pan francés” de Torredn, declarado Patrimonio Turistico y Cultural
de Coahuila (Gémez, 2024). ;Qué es lo que hace que estos panes sean patrimonios y se
diferencien del resto? Espeitx (2004) menciona que el caracter patrimonial de ciertos alimentos
se relaciona con una caracteristica de tradicionalidad; es decir, que forman parte de una
cultura, de lo que las personas hacen cotidianamente, y tienen un arraigo histérico notable.

El patrimonio alimentario, por lo tanto, es una expresién contemporanea de la cultura que
se alimenta del pasado, pero que conlleva implicitas ciertas adaptaciones, innovaciones
y/o transformaciones (Medina, 2017; Espeitx, 2004). Este patrimonio tiene la capacidad
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de movilizar identidades y definir territorios a partir de ciertos valores adjudicados por las
sociedades depositarias, aunque ciertamente, con la complicidad de los consumidores
(Espeitx, 2024). La patrimonializacion de los alimentos sucede en todos los niveles y escalas
(Espeitx, 2008) y responde a determinados intereses, a veces contrapuestos a lo que sus
legitimos depositarios desean proyectar sobre si mismos (Medina, 2017). En todo caso, la
expresion patrimonial constituye un referente a la hora de formular estrategias de desarrollo
rural y proyectos vinculados al turismo gastronémico (Hernandez, 2018; Suremain, 2017).

Por otra parte, es preciso apuntar que la patrimonializacion institucionalizada (Hernandez,
2018) no es la Unica ni la mejor forma de valorar los alimentos, pues en varias ocasiones
se apela al conocimiento popular y a la memoria colectiva para determinar qué puede ser
considerado parte del repertorio patrimonial de una sociedad. Esos valores, a menudo,
no son tan explicitos como los criterios universales, por ejemplo, pero coexisten con las
formas de expresion cultural de las sociedades y son referentes para comprender por qué
la gente considera que son, en el sentido de Levi-Strauss, “buenos para patrimonializar”
(Moncusi y Santamarina, 2008).

En los siguientes apartados se vera el caso de la panaderia tradicional en el sur del Estado
de México y muy concretamente el del lasloyo en Temascaltepec, pan tradicional que puede
(y debe) ser considerado patrimonio cultural local.

La panaderia tradicional del sur del Estado de México

El desarrollo de la panaderia tradicional en el sur del Estado de México siguid el mismo
derrotero que en todo el pais. La llegada de los espafioles a México supuso la introduccién
del trigo, grano basico de su alimentacién, principalmente, en forma de pan (Barros
y Buenrostro, 2007). Se sabe que hacia 1525 la produccién y venta de pan en territorio
mexicano constituia una incipiente, pero prometedora actividad econémica (Baltazar, s.f.).
En ese afio se concedieron las primeras mercedes para la instalacién de molinos hidraulicos
que aprovechaban las caidas de agua por medio de los cuales se generaba la energia
necesaria para procesar el trigo en harina (Garcia, 2018).
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El establecimiento de las panaderias sucedié al mismo tiempo que los molinos de trigo
(Garcia, 2018), para 1525 existian varias panaderias en la Ciudad de México, las cuales
tenian ciertas reglamentaciones sobre el peso y la venta del pan; y durante el siglo XVIIl y
principios del XIX se contabilizaban, al menos, 48 panaderias en la ciudad, propiedad de
criollos o espanoles (Garcia, 1988: 72-73). Estas panaderias, sobre todo durante el siglo
XVIII, vendian diferentes tipos de panes dependiendo de su calidad; asi, los panes de primera
elaborados con “flor de harina” eran conocidos como pan especial o pan floreado, mientras
que los panes de segunda, elaborados con mezclas de harina de diversas calidades eran
conocidos como pan comun, semitas y pambazos (pan baxo) (Garcia, 2018).

Si bien las panaderias y los molinos se concentraron en la Ciudad de México, conforme
avanzaba el establecimiento de las poblaciones novohispanas, en diferentes partes
de México se fundaron también molinos y panaderias para satisfacer las demandas
de alimentacién de la creciente poblacion. Temascaltepec, junto con los municipios de
Sultepec y Zacualpan (Estado de México), ademas de Taxco (Guerrero), conformaron, a
finales del siglo XVI, la regién conocida como Provincia de la Plata, la cual estaba destinada
a la explotacion minera de este y otros metales y minerales (Gonzalez et al., 2024).

La industria minera fue la principal actividad econémica del Real de Minas de Temascaltepec
desde el siglo XVI hasta el siglo XIX (Hipdlito, 2024), lo cual supuso la llegada de esparioles
para administrar la préspera industria y, junto con ellos, su cultura alimentaria. Si bien no
existen registros escritos que demuestren la elaboracion de pan o el establecimiento de
molinos de trigo durante este periodo en Temascaltepec, existen en Real de Arriba, antiguo
pueblo minero que alcanzé su auge precisamente durante este periodo, vestigios de lo que
pudo haber sido un molino de trigo. La abundancia de corrientes de agua en Real de Arriba
es uno de los motivos que alientan esta hipotesis.

Ademas, en lo que actualmente es la Cabecera Municipal, entre las calles Abasolo e lturbide
se encontraba una compania harinera que estuvo en funcionamiento hasta mediados del
siglo XX, la cual tuvo un auge importante en la poblacién, ya que dicha harinera abastecia
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a esta poblacion, pero también a otras localidades como Telpintla, La Albarrada, San Lucas
del Pulque y Carboneras, entre otras. Probablemente la disponibilidad constante de harina
fue uno de los motivos que alenté a algunos pobladores a elaborar pan.

Cualesquiera que hayan sido los origenes de la elaboracion de pan en Temascaltepec y en
el sur mexiquense, actualmente se puede apreciar una vasta variedad de panes, propios
de cada uno de los municipios y poblados. En San Miguel Tecomatlan (Tenancingo), pueblo
panadero por excelencia, son famosos los cocoles y otros panes elaborados de manera
artesanal por las familias lugarenas. En Tejupilco destacan las “finas” y los “sisiriscos”
dentro de la gama de panes de dulce; en Sultepec, aunque no es propiamente un pan, las
galletas fruta de horno se inscriben dentro de la tradicién panadera del sur mexiquense.

En el caso de Temascaltepec, existe una fuerte tradicion panadera resultado del sincretismo
cultural. Por ejemplo, en San Francisco Oxtotilpan es muy comun observar la venta de pan
de trigo a la orilla de la carretera federal 134 Toluca-Cd. Altamirano. Igualmente, en los
poblados de Cieneguillas y San Antonio Albarranes se localizan, en los margenes de dicha
carretera, varios hornos donde se elabora y vende pan, especificamente empanadas rellenas
de arroz con leche o mermeladas de frutas. En San Andrés de los Gama, poblado ubicado
aproximadamente a 7 km de la cabecera municipal, es muy comun el rosquete, considerado
pan por algunos, y por otros simplemente una galleta, cuya forma circular y decoracion
con azlcar glas y azlcar rosa, se convierte en uno de los elementos caracteristicos de las
ofrendas del Dia de Muertos en esta comunidad.

En la cabecera municipal es muy comun encontrar, en las inmediaciones del mercado
municipal, la venta de panes artesanales, que van desde los mas conocidos como las
mantecadas, conchas y cuernos, hasta otras especialidades propias de lugar como el
bolillo, en sus versiones salado y dulce. El primero es especialmente utilizado para elaborar
los pambazos, platillo tipico de Temascaltepec cuya peculiaridad es que son bafados
en mole rojo. Otro pan, que sin duda es un elemento inequivoco de la identidad de los
temascaltepequenses, es el lasloyo.
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Historia y tradicion del lasloyo, pan tipico de Temascaltepec

El lasloyo es un pan de forma romboide cuya peculiaridad es que esta relleno de piloncillo,
aunque existe una versién a la que se agrega queso. Los origenes de este pan no se
conocen con certeza, pero la tradicién oral advierte que su elaboracién y consumo tiene
una antigliedad de por lo menos cien afios. Una hipdtesis apunta a que su nombre deriva
de una deformacion de tlacoyo, el cual tiene cierto parecido en la forma. Otra versién sobre
su nombre se relaciona con el barrio donde se elabora. En el Barrio de Santiago se localiza
el domicilio de la sefiora Socorro, quien actualmente es una de las personas que aun tienen
el conocimiento sobre la elaboracién de este pan. La forma convexa de este barrio, que
asemeja un “hoyo” pudo haber sido el motivo para nombrar el pan. Se dice que cuando
las personas iban a comprar pan, decian: “voy por un pan del hoyo” o cuando enviaban a
alguien: “ve por pan del hoyo”, con el tiempo se deformd hasta conocerlo como lasloyo.

Una version mas, considera a dos tipos de pan semejantes al actual lasloyo. El primero
es el chimistlan. Esta pieza es un pan en forma de rombo elaborado con harina de trigo
grumosa y mezclado con miel. Es un tipo de pan burdo y riustico que se comenzo a
elaborar en la Nueva Espafna desde finales del siglo XVI. Una pieza posterior es el cocol, el
cual también tiene una forma romboide y con sabor a anis. A diferencia del chimistlan, el
cocol estaba cubierto con ajonjoli, lo cual le daba una textura y un sabor completamente
diferente. Incluso, al respecto existe un refran popular que aludia a estos productos, el
cual reza de la siguiente manera: “jAy cocol, ya no te acuerdas cuando eras chimistlan y
ahora que tienes tu ajonjoli, ya no te quieres acordar de mi”

Son estas las versiones existentes al respecto del lasloyo. Sin embargo, no existe una
versién formal. A pesar de ello, para los habitantes de Temascaltepec, el lasloyo representa
un simbolo identidad asociado a la cultura alimentaria, equiparable, por ejemplo, a los
chorizos del valle de Toluca, a los mezcales de Zumpahuacan o al café de Amatepec. Puede
decirse que se trata de un pan endémico y hasta cierto punto, original en su denominacion.
En la actualidad, el lasloyo se elabora no solo en la Cabecera Municipal, sino también en

10
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otras comunidades de este territorio. Lugares como La Albarrada, El Pefion, La Finca e
incluso hasta el municipio de Zacazonapan, son los lugares que se han identificado como
productores de este icdnico pan.

La elaboracién del lasloyo comienza con el amasado; es decir, la preparacién de la masa a partir
de harina de trigo, manteca, azlcar y levadura casera. Diariamente, la sefiora Socorro Berra,
quien es reconocida en la Cabecera Municipal y en los barrios circundantes, principalmente el
Barrio de Santiago, como la portadora de la tradicién, desde las cuatro o cinco de la mafiana
empieza a preparar la masa para los lasloyos y otros panes, como teleras y gorditas.

Una vez que se ha logrado una masa uniforme se procede con el boleado, esto es, la
separaciéon en pequefias porciones (bolitas) que, posteriormente, se dejan reposar.
Mientras tanto, se enciende el horno que servira para la coccidn de los panes. Se trata de
un horno vetusto construido con ladrillos rojos por ser este un material que lo conserva a
una temperatura idonea. Para el precalentado del horno se emplea lefia o trozos de madera,
segun la disponibilidad de una o de otra. La Sra. Socorro no sabe con certeza cual es la
temperatura correcta para la coccidn, pero el conocimiento empirico que ha desarrollado
a lo largo de los afios le ha permitido saber “por tanteo” cuando es el momento adecuado.

Cuando las “bolitas” han reposado durante un tiempo considerable, se procede con el extendido
de la masa. Una a una, la sefiora Socorro, con ayuda de un rodillo, va extendiendo cada una
de las “bolitas” hasta formar una especie de tortilla, calculando que no sea muy delgada o
muy gruesa, para facilitar la coccién. Cabe mencionar, como lo sefialamos anteriormente, que
todas las actividades realizadas por la Sra. Socorro son producto del conocimiento empirico,
por lo que, dificilmente, se vera el uso de basculas, termdmetros y utensilios sofisticados. En
su lugar, hace uso de sus manos, algunas tablas que, a juzgar por su apariencia, tienen ya
bastantes afos, y otros utensilios caseros de los que dispone en su hogar.

11
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Imagen 1. Lasloyos antes de entrar al horno

Fuente: Adhir Hipdlito (2025)

Una vez que se tiene la masa extendida se agrega una cantidad generosa de piloncillo, que
servird como relleno y aportara dulzor y el sabor caracteristico de este pan. Previamente
el piloncillo ha sido rallado o desmoronado, pues la sefiora lo compra en las tradicionales
piezas que aun se pueden encontrar en plazas o mercados de la region. Existe una versién del
lasloyo a la que, ademas de piloncillo, se le agrega queso afiejo, resultado en un interesante
contraste de sabores salado y dulce. El lasloyo de queso casi no se comercializa, por lo que
su elaboracién es, basicamente, bajo pedido.

12
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Imagenes 2 y 3. Coccion de lasloyos en horno tradicional

Fuente: Adhir Hipdlito (2025)

Cuando se han agregado los ingredientes (piloncillo o piloncillo y queso), con una destreza
que la Sra. Socorro maneja a la perfeccion, realiza cuatro dobleces de todas las orillas,
procurando cerrar los espacios por donde pudiera salir el piloncillo derretido por la alta
temperatura del horno. El resultado es una forma ovalada, semejante a un tlacoyo. Entretanto,
se agrega mas lefia o madera al horno para alcanzar la temperatura requerida y, mientras eso
ocurre, se introducen por los costados algunas tablas para que se calienten. Sobre estas
tablas se colocan, uno a uno, los lasloyos para que empiecen a esponjar. Esta es una técnica
desarrollada por la sefiora Socorro para asegurar la calidad y tipicidad del pan.

13
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Imagen 4. Horneado de lasloyos

Fuente: Adhir Hipdlito (2025)

Antes de ingresar al horno se unta un poco de aceite a las piezas, para que adquiera su
color café caracteristico, y azlcar. Finalmente, viene el horneado. Sobre una tabla para
este propdsito la Sra. Socorro coloca entre cinco y seis lasloyos y los introduce al horno
durante un tiempo relativamente corto, entre dos y tres minutos hasta que alcance la
coccion correcta. La sefiora calcula que diariamente se elaboran entre 200 y 250 piezas
de lasloyo, aunque este numero puede variar dependiendo de la época del afio y de los
pedidos especiales que pueda llegar a tener.

14
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Imagen 5. Reposo de lasloyos

Fuente: Adhir Hipdlito (2025)

La venta del lasloyo se realiza directamente en el domicilio de la sefiora Socorro a partir de
las ocho de la mafiana o bien, se pueden adquirir a un costado de la entrada principal hacia
el centro del municipio, en el puente. Ahi, la sobrina de la sefiora los vende, ademas de
tamales, atole y otros panes. Cada lasloyo tiene un precio de cinco pesos mexicanos (a la
fecha en que se escribe este texto, diciembre de 2024). Cuando la demanda es baja, y adn
sobran algunas piezas, estas se pueden adquirir en el centro de Temascaltepec.

La venta de este pan se realiza fundamentalmente en las mafanas de lunes a domingo,
por lo que su presencia en la mesa de los temascaltepequenses para el desayuno, es
fundamental. Suele acompanarse de café, leche, chocolate, atole o alguna otra bebida
caliente. Igualmente, si la disponibilidad de este pan lo hace posible, puede consumirse a
la hora de la cena o0 merienda. Se trata de un consumo cotidiano, que forma parte de las
actividades diarias de las personas oriundas del lugar.

15
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Un pan en peligro de extincion: tradicion y proyeccion futura del patrimonio

El lasloyo es un simbolo de identidad y es un reflejo de la cultura alimentaria de
Temascaltepec, por lo que constituye un patrimonio local. Precisamente su arraigo entre
la sociedad da cuenta de los procesos locales de construccion social del patrimonio y
refleja como las personas lo integran al acto cotidiano de comer. Al respecto, en un sondeo
realizado con habitantes del municipio se pudieron comprender algunas de estas légicas:
“es un pan endémico de este municipio”; “[es patrimonio cultural] porque es Unico en este
municipio y no hay en otros”; “en Temascaltepec fue creado”; “como temascaltepequenses
nos identificamos con él [el lasloyo]”.

Imagen 6. Lasloyos horneados

Fuente: Adhir Hipdlito (2025)

16



CULINARIA Revista virtual especializada en Gastronomia No. 29 < Nueva Epoca > Enero / Junio 2025 / UAEMéx

El pan lasloyo de Temascaltepec: tradicion y patrimonio del sur mexiquense Adhir Hipdlito Alvarez / Daniel De JesUs Contreras

Practicamente todas las personas consultadas consideran que el lasloyo forma parte de las
tradiciones y cultura de Temascaltepec, ya que su consumo esté presente en la mayoria de
los hogares, fundamentalmente en la mafana a la hora del desayuno, de ahi que muchas
familias lo consumen diariamente o, como minimo, dos veces por semana. El principal
motivo por el que consumen los lasloyos es por el sabor, afirmando que es un pan “muy
sabroso” o “muy rico”; otros sefialan la textura por los procesos artesanales implicitos,
mientras que para algunos mas se ha convertido ya en una tradicion familiar. Estos motivos
influyen en la construccién social del gusto relacionado con el lasloyo y su presencia dentro
de la alimentacién cotidiana.

Sin embargo, y muy a pesar de su gran valor cultural y patrimonial, el lasloyo enfrenta,
actualmente, una problematica que pone en riesgo su continuidad. Son pocas las familias
dedicadas a su elaboracién (entre cinco y seis), lo cual retrata la ruptura de la transmision
del saber hacer. Como caso paradigmatico se encuentra la sefiora Socorro, quien es
reconocida por elaborar algunos de los lasloyos mas demandados, pero cuyo oficio poco
ha sido transmitido entre las nuevas generaciones. Esta misma percepcion permea entre
el imaginario colectivo de los habitantes consultados: “se esta perdiendo la manera de
hacerlo y los instrumentos como el horno”; “[estd afectando] la falta de conocimiento”;
“solo una familia lo hace. Se esta perdiendo el conocimiento”.

Ante este panorama, se proponen algunas acciones futuras para conservar la tradicion:

1. Generar una propuesta de declaratoria patrimonial, a nivel municipal, para
documentar los procesos histoéricos, sociales, culturales y econédmicos que
justifiquen el nombramiento del lasloyo como Patrimonio cultural y gastronémico de
Temascaltepec. Este ejercicio se propone, igualmente, como una alternativa para
rescatar la memoria colectiva y sistematizar los conocimientos relacionados con su
elaboracion, asi como las practicas culturales asociadas con su consumo.

17
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2. Realizar un acto cultural-gastronémico relacionado con la panaderia tradicional de
Temascaltepec, por ejemplo, una feria local de pan artesanal, en el que se den a
conocer las diferentes variedades de pan del municipio, sobresaliendo el lasloyo
como pan tipico y tradicional del lugar.

3. Disefary ejecutar experiencias turistico-gastronémicas alrededor de la elaboracién
del lasloyo. Se puede partir de un ejercicio de interpretacién del patrimonio que
resalte, a través de actividades recreativas, sus aspectos técnicos y culturales, y
con un caracter inmersivo; es decir, gue contemple la participacion de los visitantes.
Lo anterior podria tener un impacto positivo para difundir la tradicidon y encontrar un
aliciente econémico para motivar la continuidad de elaboracién del pan.

Conclusiones

El patrimonio alimentario de pueblos y comunidades rurales constituye una expresion de
su cultura y de su forma de relacionarse con el medio. La panaderia tradicional mexicana
esta compuesta, precisamente, de numerosos ejemplos que pueden ser considerados
parte de ese extenso corpus patrimonial, pero que lastimosamente son poco conocidos
y valorados. En este sentido, es preciso conjuntar esfuerzos para la difusion y promocion
de los panes tradicionales mexicanos en un intento de valorizarlos como elementos
culturales, pero igualmente como alimentos que pueden atenuar algunos problemas
relacionados con la pobreza alimentaria.

El caso del lasloyo aqui presentado muestra el gran valor cultural y simbdlico de la panaderia
tradicional que existe en muchos rincones del pais y que, si bien no han recibido suficiente
atencion, las sociedades locales lo incorporan como parte de su alimentacién cotidiana,
pero al mismo tiempo como elementos culturales que aportan identidad y arraigo. Aspectos
que, sin duda, son insumos suficientes para pensar en su condicién de patrimonio cultural
y alimentario local. Sin embargo, como ocurre en muchos casos de alimentos con esta
caracteristica de tradicionalidad, arraigo y tipicidad, actualmente el lasloyo se encuentra
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situado en un contexto que plantea la duda sobre su continuidad en el futuro. El relevo
generacional, la transmisién de conocimientos, los nuevos patrones de consumo, asi como
factores econémicos y exdgenos, son algunas de las condicionantes para la presencia de
este tradicional pan en el futuro.

Ante este panorama, se requiere de esfuerzos conjuntos entre la academia, el gobierno local, la
sociedad organizada y las familias panaderas para disefar y ejecutar proyectos que revitalicen
la tradicion local de elaboracion de pan artesanal. En cuanto al gobierno local, se precisa la
voluntad para conservar el patrimonio cultural del municipio a través de la formulacion de
programas y proyectos especificos; en cuanto a la sociedad organizada, tomar conciencia
sobre el valor del patrimonio local mediante la ecuacidén “consumir para conservar’, de
manera que las familias portadoras de la tradicidon encuentren un incentivo econémico que
les permita continuar con su actividad. Del lado de la academia se requieren investigaciones
que apunten a la caracterizacion sociocultural del lasloyo, aspectos econémicos relacionados
con la actividad productiva o estudios sobre los patrones de consumo de pan tradicional.
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