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La elaboracion de un dulce cristalizade es un método comin y sencillo, lo awicil en la
elaboracion del acitrén es conseguir la biznaga, ya que actualmente es ilegal sustraerias de
su habitat %] se limpia la biznaga quitando las espinas y una gruesa capa de piel. Una vez
limpia, se corta en piezas pequefias y posteriormente se cristalizan mediante un proceso de
sustitucién del agua gue contiene |a diznaga por azlcar, esto se logra al sumergirla en un
jarabe por lapsos prolongados de tiempo; y finalmente, una etapa de secado para que
endulesid ld capd supel ricial 7 Esle proceso puede dutan husla 48 horas y el iesullado es
un dulce solido.
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Biznaga

Biznaga es el nombre popular que se aplica a los cactos del género Ferocactus y algunos Echinocactus, que tuvieron gran
importancia para el antiguo pueblo mexica, va que era aprovechada con fines medicinales, religiosos, de comercio y alimenticio.
En la épeca prehispanica se empleaban la flor y 1a pulpa de 1as biznagas en diversas preparaciones acompafiadas de chiles y
cspecias para salsas, frijoles y maiz; s hasta la ¢poca colonial con las téenicas de confiteria quc los espafioles aportaron a
IMéxico, que 1a pulpa de las biznagas pasan a ser un dulce tipico, el cual se difundid rapidamente llegando a ser de gran aprecio
para la cocina, la panaderia y reposteria.lS! Biznaga es principalmente, el nombre comin de una familia de cactdceas que se
caracterizan por tener formas de cilindricas a esféricas.

Echinocactus platyacanthus (con sinonimia £. visnaga, E. grandss, £. ingens y E. pa/meri) es una de las mas populares jue se
emplean para elaborar el acitron. La concentracién de sacaridos y, por ende, su sabor y calidad depende de esta planta. En
IMéxico sz extienden a lo largo y ancho del territorio, siendo los climas aridos donde se reproduce con mayor facilidad.

Los estados de |3 replblica donde se encuentra distribuidas las sspecies de Ferocactus son log del norte come Scnora, Baja
California Sur, Chihuahua, Tamaulipas, Nuevo Ledn, Zacatecas, Durango y San Luis Potosi, pero también se pueden encontrar

en algunos estados del centro (Hidalgo, México, Queretaro, Puedla y Tlaxcala) y en menor medida al sur del territorio (Caxaca,
Chiapas]ldfa ns'quenda}_
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