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Ichuskuta busca dar una tortilla de calidad y visibilizar el valor nutrimental del maiz nativo michoacano.

Ichuskuta significa tortilla en purépecha, perfecto apelativo para bautizar el proyecto inspirado en el maiz que hace
ocho afnos abrié Abdiel Osorio, en Morelia, Michoacan.

Esta Tortilla Artesanal significd, ademas, la manera personal de hacerle honores a la buena tortilla de comal, de la que
siempre ha sido admirador y consumidor este michoacano que tras algunos afos trabajando para una empresa
alimenticia, entré de lleno al mundo del maiz, la nixtamalizacién y la masa.

“Soy abogado y un enamorado del proceso de la tortilla, y al querer iniciar esta aventura me fui a aprender desde la
nixtamalizacién, la técnica del cocido con cocineras tradicionales y a buscar ingredientes y perfeccionar procesos”,
cuenta Abdiel.

Fue asi como, lo que comenzé como el proyecto de uno, actualmente da trabajo a 50 personas, que en conjunto
proveen de tortillas a restaurantes y hoteles de la zona, y hasta cuentan con servicio a domicilio.
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El moreliano de 46 afios menciona que la labor de los tortilleros es muy importante y que debe dignificarse y
reconocerse, pues la tortilla es un elemento basico de la alimentacién diaria de muchas familias mexicanas.



https://fundaciontortilla.org/articulo/las_tortillerias_bastiones_del_maiz_y_la_soberania_alimentaria

“Es un arte, no es sélo apretar masa y calentarla en el comal. Desde el cultivar y cosechar el maiz, el nixtamalizarlo, la
molienda, la hidratacién, el amasado, el ponerlo en el fuego.

“Hay una serie de elementos que permite que la tortilla cumpla con los estdndares de calidad que queremos brindar a
nuestros compradores”.

En /chuskuta Tortilla Artesanal todo lo utilizado en la elaboracién de sus productos es de origen natural. Su maiz blanco
lo compran con campesinos locales y el azul con Red Tsiri, colectivo michoacano de maices nativos.

“No queremos que lleven quimicos, afiadidos o conservadores, esto es algo fundamental. En el caso de las tortillas
enriquecidas con otros ingredientes, buscamos hacerlas, incluso, mas nutritivas, y tenemos opciones con nopal, guajillo
con epazote, betabel con tomillo, circuma con cilantro y moringa con amaranto.

Fofogfaﬁa: Ichuskuta tortilleria

“El maiz blanco y el azul también lo empleamos para gorditas, tlacoyos y sopes, entre otros productos a partir de la
masa, que duran un mes en el refrigerador y seis meses en el congelador”, describe.

Entre las aspiraciones que tiene Abdiel es que Ichuskuta sea un referente no sélo en Michoacan, sino en toda la
republica, pues tiene la visién de llegar a crear una red, por ello proximamente estard abriendo otra sucursal en su
Estado.

“Tenemos fe en lo que estamos haciendo y vamos a continuar creciendo. Ademas, nos gustaria poder invertir en la
investigacion y produccién del maiz criollo y seguir desarrollando una cadena de valor que permita el crecimiento de los
productores y tortilleros.
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“Al final, lo que queremos es que llegue una tortilla sana y deliciosa a las mesas de los michoacanos con maices locales”.

Visita la tortilleria en Boulevard Garcia de Leén 315, Morelia, Michoacan, o contactalos a través de su facebook:
Ichuskuta tortilleria tradicional y en su IG: @ichuskuta.



https://fundaciontortilla.org/articulo/en_busca_de_la_tortilla_perfecta
https://fundaciontortilla.org/articulo/red_tsiri_los_maices_michoacanos_y_la_buena_tortilla
https://www.facebook.com/Ichuskuta-Casa-Mata-505-A-108188348793508/
https://www.instagram.com/ichuskuta/
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Este texto es propiedad de su autor y forma parte del acervo editorial de Tortilla de Maiz Mexicana, A. C. una
organizacion mexicana sin fines de lucro. Consulta mas informacién en www.fundaciontortilla.org



