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Se presentan datos econdmicos, gastrondmicos y sociales clave sobre la
produccién de tamal para el dia de la Candelaria 2026 en el estado de Jalisco.
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¢CUANTO VALE LA TRADICION DE LOS TAMALES EN MEXICO?

El tamal, del nahuatl tamalli, que significa "bollo de maiz envuelto en hojas y cocido
en olla" (UNAM, 2012), se ha convertido en uno de los pilares fundamentales de la
dieta y de la identidad mexicanas. Es mas que un simple platillo, se trata de una
preparacion de masa de maiz, generalmente nixtamalizada (SADER, 2026), rellena
de ingredientes dulces o salados y cocida al vapor dentro de hojas vegetales,

comunmente de maiz o platano.

Un alimento tan versatil que el Gobierno de México reconoce oficialmente la
existencia de mas de 500 recetas en el territorio mexicano (Secretaria de Cultura,
2011), ello refleja la capacidad de este alimento para adaptarse a los recursos y
paladares de cada regién, lo que lo ha llevado a posicionarse como un motor

constante para la microeconomia de miles de familias mexicanas.

Historicamente, el origen del tamal se remonta a la época prehispanica, al
desempefiar un rol que trascendia la alimentacién para insertarse en lo sagrado.
Fray Bernardino de Sahagun documenté en sus crénicas que los tamales se
ofrendaban a deidades como Tlaloc y Chalchiuhtlicue para solicitar lluvias y
fertilidad en los cultivos (Gaceta UNAM, 2023). Su raiz ancestral le ha permitido
sobrevivir al platillo y evolucionar a través de los siglos, convirtiéndose en un
elemento de cohesién social indispensable en festividades contemporaneas, como
el Dia de la Candelaria, donde el sincretismo religioso y la gastronomia se fusionan

para dinamizar el consumo interno.

En el contexto especifico de Jalisco, el tamal es particularmente relevante debido
a la posicién de la entidad como lider en la producciéon agroalimentaria. La
gastronomia jalisciense aporta variantes distintivas al mapa culinario nacional,
donde sobresalen los tamales de elote, los colados y los emblematicos tamales de
acelga de la region de Tapalpa; esto refleja la biodiversidad y el mestizaje cultural

del estado (Expo Café y Gourmet, s.f.).
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A continuacién, se enlistan veinte datos curiosos sobre los tamales a partir de tres

ejes: econdémico, gastronémico y social.

EJE ECONOMICO: EL MOTOR DE LA TAMALIZA

1. La Tamalconomia de 2026: Para el dia de la Candelaria de 2026, la
Confederacién de Camaras Nacionales de Comercio, Servicios y Turismo
(CONCANACO SERVYTUR) estimé una derrama econdmica nacional de
1,800 millones de pesos, impulsada casi en su totalidad por la venta de
tamales y atole (CONCANACO, 2026).

2. Consumo masivo: Se estima que diariamente 40 millones de personas en
México consumen al menos un tamal. Durante la semana del 2 de febrero,
este consumo se triplica, para convertirse asi en uno de los picos de venta
mas altos del afio para la industria alimentaria (Contacto Noticias, 2026).

3. El sustento de miles: Segun el INEGI, existen aproximadamente 13,000
negocios formales dedicados exclusivamente a la produccién de tamales en
el pais. Sin embargo, la cifra real es mucho mayor debido a la economia
informal, que constituye el principal sustento de miles de familias mexicanas
(El Financiero, 2025).

4. indice de Inflacidn del Tamal: En 2026, el precio de los tamales experimentd
un aumento estimado entre el 19% y el 20% debido al encarecimiento de
insumos basicos como el maiz y la manteca, lo que impacta directamente el
gasto hormiga de los trabajadores (CONCANACO SERVYTUR, citado en El
Universal, 2026).

5. Microeconomia femenina: Histéricamente, la venta de tamales ha sido una
de las principales fuentes de empoderamiento econdémico para las mujeres
en zonas rurales y urbanas, ello permite la gestién de negocios propios

desde el hogar (Gaceta UNAM, 2023).
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6. Jalisco y el maiz: Jalisco es uno de los lideres nacionales en produccién de
maiz blanco, el insumo critico para la masa. La industria del tamal en el
estado es un eslabdon clave que conecta el campo jalisciense con el
consumidor urbano (Expo Café y Gourmet, s.f.).

7. Derrama en la Ciudad de México vs. Jalisco: Mientras que la Ciudad de
México proyecté una derrama de 1,538 mdp en 2026, en estados como
Jalisco el mercado se diversifica mas hacia el turismo gastronémico en

Pueblos Médgicos y zonas metropolitanas (UnoTV, 2026).

EJE GASTRONOMICO: IDENTIDAD Y SABOR TAPATIO

8. El mito griego de Tapalpa: En el pueblo méagico de Tapalpa, Jalisco, son
famosos los tamales de acelga. Una leyenda local sugiere que la receta
surgié por un inmigrante griego que cultivaba acelgas y las integré a la
masa, creando un mestizaje culinario Unico en la region (Descubre México,
2025).

9. Dulzorjalisciense: A diferencia de los tamales salados del centro de México,
en Jalisco destaca el tamal de elote, elaborado con grano tierno (no
nixtamalizado). Su sabor es naturalmente dulce y su textura es mas humeda
y suave (Rivera, s.f.).

10.Diversidad inmensa: Aunque se dice coloquialmente que existen miles, la
Secretaria de Agricultura reconoce oficialmente mas de 500 recetas de
tamales en México (SADER, 2021). Jalisco aporta variedades clave como los
de elote, acelga y los colados.

11.La ceniza de Sayula: En el sur de Jalisco, especificamente en el municipio
de Sayula, se elaboran tamales que utilizan ceniza en el proceso de
nixtamalizacién, lo que les da una textura y sabor alcalino muy particular,

diferente al tamal promedio.
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12.Hoja de maiz vs. platano: En Jalisco predomina el uso del totomoxtle (hoja
de maiz seca) debido a la geografia de la region, a diferencia de las zonas
costeras o del sur de México donde reina la hoja de platano.

13.Nixtamalizacién vital: La ciencia detras del tamal es la nixtamalizaciéon
(coccion del maiz con cal). Sin este proceso quimico ancestral, la masa no
tendria la elasticidad ni el valor nutricional necesario para el tamal (Gaceta
UNAM, 2023).

14.Innovacion gourmet en Guadalajara: En la ultima década, Guadalajara ha
visto un auge de tamalerias boutique que rellenan tamales con ingredientes
como queso de cabra, zarzamora, mariscos o cochinita pibil, elevando el

valor del producto en el mercado.

EJE SOCIAL: RITUAL Y SINCRETISMO

15.La deuda de honor: En la cultura de oficina y familiar, encontrar el mufieco
en la rosca de reyes es algo serio, tanto como un contrato social. Quien lo
encuentra se convierte en padrino o madrina y debe apadrinar los tamales
el 2 de febrero (Mufioz, 2026).

16.Sincretismo puro: Comer tamales el dia de la Candelaria fusiona la tradiciéon
catdlica (presentacion de Jesus al templo) con el inicio del ciclo agricola
mexica (bendicidn de las semillas), donde se ofrendaban tamales a Tlaloc y
Chachitlicue para pedir lluvia (Gaceta UNAM, 2023).

17.Significado etimoldgico: La palabra proviene del nahuatl Tamalli, que
significa envuelto. Es un concepto que implica cuidado y proteccion,
reflejado en la forma en que se prepara y se sirve (UNAM, 2021).

18.Supersticiones de cocina: Existe la creencia popular de que, si una persona

esta enojada o triste al hacer la masa, los tamales se encelan y no se cuecen
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bien. Tradicionalmente, se debe persignar la masa para asegurar una buena
coccion (Gaceta UNAM, 2023).

19.Alimento de Dioses: Fray Bernardino de Sahagun documenté que los
tamales eran un alimento sagrado utilizado en festividades religiosas
mexicas mucho antes de la llegada de los espafioles, demostrando su
estatus jerarquico en la sociedad precolombina (TV UNAM, s.f.).

20.Cohesidon social: El tamal es un platillo comunitario. Su elaboracién
laboriosa (la famosa tamaliza) requiere muchas manos, lo que
histéricamente ha fomentado la convivencia familiar y vecinal durante su

preparacion.

REFLEXIONES Y PERSPECTIVAS DEL SECTOR

La produccidn y la comercializacion del tamal han llegado a trascender su categoria
de antojito para consolidarse como un pilar resiliente de la economia nacional.
Pese a los retos inflacionarios y el encarecimiento de insumos criticos como el maiz
y las grasas, la demanda del consumidor se ha mantenido inelastica, ello denota
que el tamal es un platillo esencial tanto en la dieta diaria como en los rituales

sociales en México.

Asi, en Jalisco se presentan dos oportunidades estratégicas. Primero, la
preservacion del patrimonio culinario en los Pueblos Magicos, como el caso del
tamal de acelga en Tapalpa y el tamal de ceniza en Sayula, juega un papel
catalizador para el turismo gastronémico, focalizando la derrama econdmica
regional. Segundo, el Area Metropolitana de Guadalajara vislumbra una tendencia
hacia la transformacién del tamal como un producto gourmet, lo que ha llevado a
la elevacion del ticket promedio, y hasta podria considerarse que genera mayor
valor agregado, con la apertura de nichos de mercado que buscan innovar sobre

la base de la tradicidn.
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Finalmente, al pensar en el futuro, nos encontramos con un gran reto y oportunidad
para la industria que radica en la formalizaciéon y la profesionalizacién. Se precisa
la formalizacién de miles de microempresas familiares para alcanzar un mejor
acceso a financiamiento, capacitacion técnica y lograr la optimizacion de cadenas

de suministro.

El tamal es un producto que preserva un legado inmaterial, poniendo en evidencia
su viabilidad con el paso del tiempo; de ahi la relevancia de fortalecer su estructura
empresarial, en miras de alcanzar la permanencia de la industria de la tradicion

gastronédmica como motor de bienestar social y econdémico para la region.
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