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Conquista huitlacoche mexiquense paladares y concursos a nivel nacional

Ixtlahuaca, Estado de México.- Trufade México, Caviar azteca? y Oro negro son algunos de los motes que se ha ganado €l
huitlacoche mexicano, ademas de un lugar privilegiado en €l circuito de la gastronomia. El huitlacoche mexiquense, por su calidad,
ganaterreno en la preferencia de los consumidores.

Con el primer lugar anivel nacional en el ?Festival Salsaton 20187, que se celebrd en la Ciudad de México, el Estado de México fue
el acreedor del premio en la categoria de ?Salsa mas original?, la cual fue elaborada con huitlacoche.

Granos de elote, flor de calabazay chiles serranos fueron algunos de los ingredientes, ademés del huitlacoche, en esta origina salsa
que elabord Mariana Gonzdl ez M ufioz, una emprendedora mexiquense que ha posicionado su marca ?Sofia Gourmet? como
transformadora de ali mentos"l 4 . *
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Mariana Gonzélez explicd que, gracias al apoyo del Gobierno del Estado de México, através de la Secretaria de Desarrollo
Agropecuario (Sedagro), logro laincursién a concurso, en el cual consiguio el primer lugar.

La empresariamexiquense dijo que el huitlacoche con el que elaboré la salsa es producido en el municipio de Ixtlahuaca, de donde
también es originariala marca ?Sofia Gourmet?.

Al respecto, Mariana mencioné que através de la produccion y transformacion se logra unaimportante cadena productiva, que va
desde la siembra de la semilla del maiz, hastala comercializacion de la salsa de huitlacoche y otros productos.
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Con 25 hectéreas de cultivo de Caviar aztecay una produccion de 170 toneladas al afio, Isaias Ortiz Sdnchez y su familia distribuyen
este producto en la Central de Abastos de la Ciudad de México y para a gunas empresas distribuidoras, que la exportan a paises
como Espafiay Estados Unidos.

Ortiz Sanchez sefial 6 que latemporada para cosechar € huitlacoche en el Estado de México es entre los meses de junio y
septiembre, se invierten alrededor de cuatro meses desde la siembra de la semillay al tercer mes se realizalainoculacion del hongo
en losjilotes de maiz, paraque a cabo de 30 dias aproximadamente se estén cortando las mazorcas con € Oro negro mexiquense.

El productor mexiquense de huitlacoche describe su actividad en el campo con pasién y asegura que este cultivo brindatrabajo a 80
familias de la comunidad, quienes una vez que el huitlacoche estalisto, o cortan y lo separan por calidades, para finalmente
distribuirlos en los mercados locales y en la Ciudad de México.

Finalmente, ambos productores reconocieron que, aunque el Estado de México no se distingue por su produccion de huitlacoche,

este alimento si tiene un estandar de calidad por encima de lo que se produce en otros estados del paisy se havuelto dela
preferenciaen el circuito gourmet.
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