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LOS MUEGANOS DE HUAMANTLA, TLAXCALA.
GASTRONOMIA TRADICIONAL

Luis Roberto Quifiones Vargas"

esde el antiguo volcan Matlalcueitl, Fal-

da Azul en nahuatl, actualmente cono-

cido como la “Malinche” (malintzin), se
puede observar un Pueblo magico muy pecu-
liar lamado Huamantla, lugar localizado en el
sector oriental del estado de Tlaxcala y segundo
municipio mas poblado de la entidad.

Desde el 2007, Huamantla forma parte de
la lista de Pueblos magicos de México. Dentro
de su diversidad de expresiones culturales se
encuentran la elaboracion de alfombras y tape-
tes, las trecenas, su feria de agosto en conme-
moracién a su imagen patronal de la Virgen de
la Caridad (14 de agosto), la huamantlada, los
titeres, las corridas de toros, la charreria, el mué-
ganoy el bordado artesanal.

El muégano es uno de los principales dis-
tintivos culturales caracteristicos de la comuni-
dad huamantleca. En septiembre del 2020, en
una sesion ordinaria publica el Pleno de la LXII|
Legislatura del Congreso de Tlaxcala, fue decla-
rada de interés publico la tradicion de los mué-
ganos huamantlecos como patrimonio cultural
y gastrondmico del estado de Tlaxcala.

Las iniciativas institucionales buscan au-
mentar la presencia del panecillo artesanal en
mercados mas alla de los locales: el nacional e
internacional. Y que de algun modo se logre la
preservacion y reproduccioéon social y econdémica
del proceso productivo del dulce artesanal que
identifica a la comunidad de Huamantla.

El muégano de Huamantla se caracteriza
por ser diferente y Unico en comparacién con los
conocidos “muéganos” en otros lugares del pais,
parte de sus peculiaridades es ser un panecillo,
un dulce, una galleta o un postre artesanal ela-
borado por lasy los tahoneros® de los amasijos"
gue se encuentran dentro de la comunidad.

El muégano es un panecillo tradicional y
tipico de las costumbres domésticas y sociales
de Huamantla. Es una expresion cultural culina-
ria con mas de tres generaciones de tradicidon
social y familiar en la comunidad. Durante casi
mas de 100 afos, a través de la transmision y
herencia cultural gastrondmica, el muégano ha
tenido una influencia sociocultural y econémica
dentro de las relaciones sociales del municipio,
ya que es el sustento econdmico principal de
muchas familias.

Proceso de elaboracion del muégano domeéstico.
Muégano chico en una oblea, recién terminados de
“‘enmielar”.

No se sabe a ciencia exacta, ni hay registro
del origen e inicio de la elaboraciéon tradicional
y artesanal del muégano, pero si existen diver-
sos testimonios orales que hablan de ello; en su
mayoria, las familias que actualmente se dedi-
can a la elaboracion y venta del muégano dicen
provenir de las familias pioneras. Localmente, se
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identifica a las familias y personajes que dieron
origen e impulsaron al muégano como uno de
sus principales exponentes culturales gastroné-
micos del lugar. Se cree que una de las razones
de su popularidad, fue que existia en el munici-
pio una estacién del tren que iba de la ciudad de
México a Veracruz, y la gente se ponia a vender
alimentos, tejidos y objetos locales de consumo,
entre ellos las galletas, panes y dulces tipicos del
lugar. Huamantla se ha caracterizado por ser
una comunidad de paso entre estas dos ciuda-
des.

Ademas, las altas ventas se destacan en
algunas épocas del ano relacionadas con las
festividades comunitarias, como es la cuares-
ma, pues este dulce se consume aun durante el
tiempo de vigilia; otra es durante la celebraciéon
de “La noche que nadie duerme” que se realiza
en el mes de agosto como ofrenda a la Virgen
y el turismo incrementa buscando consumir los
productos tipicos de Huamantla, el muégano
entre ellos. Este dulce tradicional endulza las
relaciones sociales de la comunidad y alimenta
el sentido identitario individual y colectivo de la
sociedad huamantleca.

Otra costumbre local, es comer el mué-
gano acompafado con nieve de limén. Esta
popular combinacién culinaria fue originada
por “Juan, el nevero”, un personaje histérico y
popular dentro de la comunidad huamantleca,
quien vendia nieve de limdn acompanada con
SuU Mmuégano o polvordén en el parque principal
del municipio. En Huamantla existen dos tipos
formas de muéganos: los chiquitos de 3 piezas
y el muégano grande de 4 piezas, todas sobre-
puestas en un orden definido.

Sus ingredientes varian conforme a las
personas y las tradiciones familiares, por ende,

su sabor también, pero algunos son constantes
entre recetas, por ejemplo: la harina, la panelilla,
en algunos casos la oblea, el agua de anis, acei-
te, manteca de cerdo y en su mayoria la canela.
Los otros que complementan y varian son el uso
de huevo, polvo para hornear, bicarbonato, etc.
(ingredientes mas actuales). Dentro de la rica
diversificacion del proceso de elaboracion del
muégano encontramos el uso de diversas ma-
quinas y herramientas, por ejemplo, el tipo de
hornos que se utilizan en algunos amasijos es
antiguo y se usa el fuego de lena, otros son mas
novedosos y usan el fuego de gas. En palabras
de las y los tahoneros, dependiendo del horno
en que se cocinen, su sabor sera distinto.

Proceso de elaboracién

Este proceso se ha heredado de genera-
cién en generacidon, se ha procurado preservar
el panecillo artesanal tracicional que identifica
a la comunidad huamantleca. El uso de las ma-
nos, maquinas y herramientas durante el proce-
so de elaboracién varia y depende de la técnica
de amasijo de cada tahonero.

Para la elaboracién del muégano grande
y chico, basicamente se realiza el mismo proce-
so, solo se diferencia en los Ultimos dos pasos. Al
chico no se le envuelve en papel, ni se le pone
obleay el corte de las piezas es de menor tama-

foy cantidad.

El corte es una de las ultimas
fases del proceso en la elabo-
racion artesanal del muéga-
no.
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Su elaboracién comprende los siguientes
momentos:

- Elaborar la masa a mano o a maquina,
dependiendo del caso.

- Elaborar las tiras de masa sobre una
mesa y juntarlas en un orden definido.

- Cortar la masa en piezas y asentarlas
(darle forma a la masa-galleta).

- La horneada implica introducir al hor-
no precalentado, de lefa, gas o electri-
cidad, para su cocciéon a los muéganos
en su forma final.

- La “enmielada”, termino utilizado por
las y los tahorenos, comprende el pro-
ceso fundamental del muégano. Du-
rante este paso, los panecillos unidos
se bafan en miel de panelilla, esto se
puede llevar a cabo con los dedos, re-
jillas, espatulas o rejillas. Gracias a esta
“enmielada”, los muéganos obtienen
su consistencia y particular dulzura.
Una vez cubiertos de miel, los tahone-
ros cubren los panecillos por arriba y
por abajo con obleas.

- La mayor parte de las veces, se espol-
vorea canela sobre los muéganos ya
secos. Esto puede demorar de un par
de horas, hasta un dia.

- Unavezsecosy listos, los muéganos se
cortan segun su tamafo y se envuel-
ven con papel de estraza. Segun sea el
caso, el papel se sella con la distincion
del amasijo donde fue elaborado.

- Finalmente, los muéganos se empa-
can en una bolsa. La cantidad varia se-
gun el caso.

Ademas, los procesos de elaboracion del
muégano se pueden dividir en tres tipos:

Los artesanales: Son considerados asi por
la comunidad huamantleca porque prevalece el
uso de las manos, artefactos de madera y hor-
nos de leAa. Su elaboracion toma mas tiempo,
de dos a tres dias.

Los industriales o “mas profesionales”:
Son los procesos de elaboraciéon que hacen ma-
yor uso de maquinas y herramientas tecnologi-
cas. Su proceso de produccion es mas acelerado
y en mayores cantidades, debido a la demanda
gue se les presenta a las y los mueganeros. Nor-
malmente estos procesos son realizados por pa-
naderias grandes o tahoneros y tahoneras que
han decidido profesionalizar y estandarizar el
muégano, pero que, en palabras de ellos, el pro-
ceso “lleva su misma esencia”.

Los caseros: Estos procesos se realizan
dentro de una casa y de manera mas ocasional.
Se elaboran para consumo propio o para su ven-
ta por pedidos de otras personas y familiares.

El muégano comenzdé siendo uno de los
modos de intercambio social mas comun de la
localidad. Hoy podemos observar que el pane-
cilloy su proceso de elaboracién son elementos
claves dentro de la vida social, cultural y eco-
ndmica de Huamantla. La trascendencia del
muégano va mas alld de ser solo un panecillo
artesanal, esta se manifiesta tangible e intan-
giblemente en otras expresiones culturales que

SUPLEMENTO CULTURAL LA CHIQUINAH / NUMERO 11




INSTITUTO NACIONAL DE ANTROPOLOGIA E HISTORIA

lo incluyen, como platillos, postres y bebidas
gue lo llevan como base; nombres de equipos
deportivos; dichos populares; programas de ra-
dio que llevan el nombre de los mueganeros;
historias, leyendas, poemas y crénicas taurinas;
nombre de mascotas feriales, entre otras. Esto
demuestra que la tradicion del muegano esta
presente en la memoria y actividades cotidianas
de la sociedad de Huamantla, como expresién
de patrimonio vivo.

Es el puesto de dofia Carmelita, que se encuentra
ubicado en el “pasaje” enfrente de la plaza central de
Huamantla, se muestra la tradicion culinaria de con-
sumir el muégano acompafiado de nieve de limon.

Fotografias: Luis Roberto Quifiones Vargas

mEste articulo se deriva del trabajo de investigacién como docu-
mentador del Archivo de la Palabra, adscrito al proyecto Salva-
guardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de México de la Es-
cuela Nacional de Antropologia e Historia en colaboracion con el
Centro INAH Tlaxcala.

(2) . -
Tahoneros. Termino gue se les adjudica a las personas que se
dedican al arte de hacer pan.

(3) B . . .
Termino gue recibe el lugar donde se realizan los muéganos

por parte de los tahoneros.
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