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Resumen

En ultimas fechas, ha sido amplio el interés por reconocer los diferentes tipos de cocinas
que estan presentes en cada una de las regiones del pais por lo cual, este trabajo tuvo
como objetivo el posicionamiento turistico a partir del disefio de una ruta gastronémica
en el Sur de Quintana Roo. Esto, porque se considera que la gastronomia tiene un valor
econdmico, social y cultural que empieza a cobrar relevancia a partir del reconocimiento
de la UNESCO en el 2010 donde se declara a la cocina mexicana como “Patrimonio

cultural inmaterial de la humanidad”.

Este fue un estudio de corte cualitativo donde a través de entrevistas semiestructuradas
dirigida a informantes clave, expertos en el ambito del turismo y la gastronomia, el sector
publico y privado, asi como a personas inmersas en el ambito académico, se pudo
contrastar lo que establece la teoria con la realidad del sur de Quintana Roo y disefiar un

proyecto de intervencion materializado en una ruta gastrondmica.

En un primer paso, se logré6 documentar e identificar las cocinas que se encuentran
presentes en esta regidn: la cocina fronteriza, la cocina maya y la cocina caribefia. Lo
cual evidencid los pocos estudios que existen en relacién con este tipo de cocinas.
Posteriormente, se identificaron los elementos e ingredientes clave caracteristicos de la
cocina tradicional del sur de Quintana Roo utilizados en el ambito turistico y gastronémico
siendo a partir de esto que con base en los fundamentos tedricos de la mercadotecnia:
producto, precio, plaza y promocion, se inicid el proceso de diseio de una ruta
gastrondmica como la estrategia que permitira contribuir al posicionamiento de la cocina
fronteriza, logrando dinamizar su economia, y la generacion de sinergias que permitan

revalorar el capital cultural existente.

Palabras clave

Posicionamiento turistico; Gastronomia tradicional; Turismo gastronémico; Ruta

gastronémica; Cocina fronteriza.
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Abstract

In recent times, there has been a wide interest on recognizing the different types of
cuisines that are present in each of the country's regions, which is why this work aimed at
positioning tourism based on the design of a gastronomic route in the South. from
Quintana Roo. That is the reason gastronomy has an economic, social, and cultural value
that begins to gain relevance after the recognition of UNESCO in 2010 where Mexican

cuisine is declared as "Intangible Cultural Heritage of Humanity".

This was a qualitative study where, through semi-structured interviews addressed to key
informants, experts in the field of tourism and gastronomy, the public and private sectors,
as well as people immersed in the academic field, it was possible to contrast what
establishes the theory with the reality of the south of Quintana Roo and design an

intervention project materialized in a gastronomic route.

In a first step, it was possible to document and identify the cuisines that are present in this
region: border cuisine, mayan cuisine and caribbean cuisine. This shows up the few
studies that exist in relation to this type of kitchen. Subsequently, the key elements and
ingredients of the traditional cuisine of the south of Quintana Roo used in the tourist and
gastronomic field were identified, being from this that based on the theoretical foundations
of marketing: product, price, place and promotion, The process of designing a
gastronomic route began as the strategy that will allow contributing to the positioning of
border cuisine, managing to boost its economy, and the generation of synergies that allow

the existing cultural capital to be revalued.

Keywords

Tourist positioning; Traditional gastronomy; Gastronomic tourism; Gastronomic route;

Border cuisine.
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l. Glosario

Arbol de ramén: El arbol de ramén (Brosimum alicastrum) es una de las tres especies
arboreas mas abundantes en la Reserva de la Bidsfera Maya. Su madera se aprovecha
para la elaboracion de artesanias y muebles, su follaje se usa para la alimentacién de

animales y las semillas se recolectan con fines alimenticios.

Bacalar: El idioma maya Bakhalal significa cerca o rodeado de carrizos. Laguna de los
siete colores, ubicada en el estado de Quintana Roo y que se ubica muy cerca de

Chetumal, la capital de dicha entidad.
Cacicazgo: Territorio en el que manda un cacique.
Cacique: Gobernante o jefe de una comunidad o pueblo de indios.

Cactaceas: Planta de la familia de las cactaceas, de tallo globoso con espinas, propia de

climas desérticos.

Cazoén: Pertenece al grupo de los elasmobranquios, peces cuyo esqueleto esta formado
por cartilago. Se encuentra en este grupo junto a los tiburones y mantarrayas.
Tradicionalmente utilizado en la Peninsula de Yucatan para elaborar un platillo tradicional

denominado “Pan de cazén”.

Cha’a chaak: La palabra Chaak en Maya se refiere a la lluvia, es por esto por lo que,
bautizaron al Dios de la lluvia como Dios Chaak. La palabra Cha’a significa caer, por lo

que la traduccién mas aproximada de esta expresion seria caer lluvia.
Ch'aak Temal: Maya yucateco: donde crecen los arboles rojos.

Chactemal: El toponimico se us6 para nombrar a una de las jurisdicciones o provincias

mayas existentes en la Peninsula de Yucatdn a la llegada de los conquistadores

espanoles en el siglo XVI.
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Chaya: También conocida como arbol espinaca, la chaya es un arbusto nativo de
Tabasco y la Peninsula de Yucatan, es muy popular ya que sus hojas son cocinadas y

preparadas como las espinacas.

Chile dulce: Variedad de pimiento muy propia de la regién. Su sabor, mas que dulce, es
amargo, no es jugoso ni grueso. No pica, pero otorga un sabor especial a la comida que

condimenta.

Chile habanero: Es el unico chile perteneciente a la variedad Capsicum chinense que
se utiliza en México. Tiene textura suave y forma globosa; de color verde claro cuando

joven, que se vuelve amarillo y mas tarde anaranjado en su etapa madura.

Chile xcatic: Chile fresco regional de la peninsula de Yucatan, de color amarillo palido,

delgado, puntiagudo, de forma cénica alargada y algo ondulada.

Cochinita pibil: Platillo tipico de la cocina de la peninsula de Yucatan preparado con

carne de lechon o cerdo condimentado con recado rojo cocido bajo tierra.

Cultura maya: Cultura prehispanica asentada en los estados mexicanos de Yucatan,
Campeche, Quintana Roo, Chiapas y Tabasco; asi como en los paises centroamericanos

de Guatemala y Belice, Honduras y El Salvador.

Hanal pixan: Del vocablo maya: comida de las animas, es una tradicion del pueblo maya
que se lleva a cabo para recordar de una manera especial a los amigos y parientes que

se adelantaron en el viaje eterno.

Hato: Construccién donde duermen los chicleros. También es la posada en general;

campamento en las monterias.

Hoja de platano: Hoja del arbol del platano de la familia de las musaceas. Es de gran

tamano, verde claro u oscuro, forma ovada con una costilla gruesa en el centro.

Huay-Pix: Del idioma maya, cobija de Brujo. El poblado es considerado pequefio por el

numero de habitantes. Se ubica al sur de Q. Roo, a un costado de la Laguna Milagros.
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Lima: Fruto del limero de forma esferoidal aplanada y de unos cinco centimetros de
diametro, pezén bien saliente de la base, corteza lisa y verde (otra variedad, amarilla), y

pulpa verdosa, dividida en gajos, comestible, jugosa y de sabor algo acido.

Macum: Nombre que reciben distintas clases de guisos tradicionales de la Peninsula de
Yucatan a base de carnes de pescado, cocinada a fuego lento con diversas especias en

una olla de barro.

Mucbi Ka’ax: Del vocablo maya: gallina de patio enterrada. Platillo originario del sureste

del estado de Quintana Roo.

Naranja agria: Fruto de la familia de las rutaceas de sabor agrio, ligeramente mas

pequeia que la naranja comun, de piel rugosa; tiene muchas semillas y es poco jugosa.
Pampano: Pez marino comestible, que habita en las costas del golfo de México.

Pepita molida: Pepita de calabaza tostada, molida finamente con sal. Los mayas de la
Peninsula de Yucatan la llevan como provision durante viajes o para el trabajo en la milpa
y la consumen en tacos. Se dice que debe darsele a los nifilos pequefios para que tengan

buena memoria.

Pibipollo: Guiso de pollo que se cuece en el pib. Es un platillo similar a un tamal o pan.

Las piezas de pollo se colocan en un molde forrado con hojas de platano y masa de maiz.

Pil-pil: Salsa de influencia espafnola consistente en una emulsién que se consigue con
los jugos y la gelatina que suelta el bacalao y un aceite de oliva aromatizado con ajo y
guindilla. Se trata de una crema ligera de color amarillo-blanquecino. En la zona sur del
estado de Quintana Roo se sustituye con chile habanero y otro tipo de pescado de la

region.

Recaudo (recado): Del vocablo maya: Xa’ak’. Mezcla de especias e ingredientes

aromaticos molidos que se utilizan como sazonadores de guisos y platillos principalmente

en la cocina yucateca.
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Relleno negro: Platillo elaborado con picadillo de carne de cerdo guisado con jitomate,

epazote y claras de huevo cocidas y picadas. Todo se condimenta con recado negro.

Rice and beans: Platillo con influencia caribefia elaborado con arroz y frijoles cocidos en

leche de coco; se sirve con pollo tradicionalmente en adobo.

Rio Hondo: Limite natural y frontera establecida entre Quintana Roo y Belice que

desemboca en la Bahia de Chetumal; cuyos 156 km casi en su totalidad son navegables.

Seré de pescado: Guiso de pescado o camaron cuya salsa se prepara con jitomate,

cebolla, recado rojo, leche de coco, chile xcatik y, a veces, platano macho verde.

Tepezcuintle: Roedor del tamafo de un conejo que alcanza un peso de hasta 12 k. Es
de color café con lineas horizontales y puntos color crema. Habita en las selvas tropicales
de México y se alimenta de frutos, hojas tiernas, raices y semillas. Los nativos de estos

lugares lo cazan mucho, para protegerlo se estan haciendo criaderos.

Tikin-xiic: Donde tikin significa cosa seca y xiik ala, en este caso, aleta de pescado.
Preparacion hecha con pescado untado con pasta de achiote para ser cocido a las brasas

envuelto en hoja de platano.

X’pelon: Con este nombre se designa al frijol negro de Yucatan y, en general, en toda la

Peninsula; se conocen dos variedades: Vigna unguiculata 'y Vigna sinensis.

Xul-Ha: Del idioma maya, final del agua. Localidad del estado mexicano de Quintana

Roo, localizada al sur del estado en la ribera de la Laguna de Bacalar.

Zazil-Ha: Del idioma maya, princesa del agua. Princesa maya que enamor6 a Gonzalo

Guerrero, conquistador de origen espanol, que habia llegado a la peninsula de Yucatan

luego de un naufragio.
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II. Introduccion

El presente proyecto de intervencion busco desarrollar un proyecto innovador que permita
contribuir al aprovechamiento de la gastronomia tradicional mexicana considerando sus
dimensiones econdmicas, sociales y culturales bajo la linea de investigaciéon denominada
Gestidn del patrimonio gastrondmico tradicional mexicano de la Maestria en Gestion de

la Gastronomia Tradicional Mexicana de la Universidad Auténoma del Estado de México.

La intervencion esta enfocada a la zona sur de Quintana Roo, estado situado al sureste
de la Republica Mexicana, en la parte oriental de la Peninsula de Yucatan; colinda al
Norte con el Golfo de México y el estado de Yucatan; al sur con los paises Belice y

Guatemala; al Este con el Mar Caribe y al Oeste con el estado de Campeche.

El estado de Quintana Roo se divide politicamente en 11 municipios y es considerado el
estado mas joven de México junto a Baja California, ambos creados el 8 de octubre de
1974 a través de la iniciativa de reforma al Articulo 43 constitucional presentada por el
presidente Luis Echeverria ante el Congreso de la Unidn; a partir de este hecho, Quintana
Roo se erige como estado de la Republica Mexicana y pese a su corta edad como estado
libre y soberano, la historia de territorio se escribe desde la época de los mayas, hasta el
florecimiento de Cancun como ciudad dinamica, no sélo de la Peninsula de Yucatan y el

sureste mexicano, sino de todo el pais.

En el extremo oriental del estado se encuentran las lagunas de Bacalar, Xul-ha 'y Huay-
Pix, asi como otras mas pequefias, en esta zona también se identifican importantes
extensiones de humedales, manglares y dunas costeras. La region sur del estado de
Quintana Roo, México, esta integrada por los municipios de Othon Pompeyo Blanco y

Bacalar, abarcando el 35.71% de la extension territorial del estado (INEGI, 2020).

Los datos recabados por parte del Instituto Nacional para el Federalismo y el Desarrollo
Municipal (INAFED, 2010) refieren que los habitantes de esta region se constituyen por
nativos descendientes de los mayas, inmigrantes de la Peninsula de Yucatan, y poblacion
perteneciente al centro del pais, asi como habitantes de los programas de colonizacion

del Gobierno Federal en la década de los setenta. Asimismo, refiere que las principales
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actividades econdmicas de esta zona son la agricultura, ganaderia, apicultura,
explotacion forestal, cosecha y procesamiento del chicle, pesca, pequefia industria,

comercio y la administracion publica.

El inicio del mestizaje en el continente americano se dio en las costas de Quintana Roo
cuando el espafiol Gonzalo Guerrero fue rescatado por indigenas mayas y casado con la
princesa Zazil Ha, hija del cacique de Chactemal, —actualmente Chetumal, capital del
estado nombrada como cuna del mestizaje ante este suceso- (INAFED, 2020). Es
durante esta época cuando empieza a escribirse la historia de la gastronomia del sur de

Quintana Roo a partir del sincretismo cultural que este hecho historico trajo consigo.

El plan de colonizacion del sureste del pais se llevd a cabo durante el siglo XVI, por el
cual grupos indigenas se trasladaron a la zona selvatica con la finalidad de mantener su
independencia, asi de esta manera, la conquista armada de los indigenas mayas no se
consumo; no obstante, este acontecimiento marca el inicio del desplazamiento de la
identidad gastronodmica de esta cultura hacia a otros puntos de este territorio. Es
importante mencionar que con el paso de los afios se domina parcialmente a través de
la religion, la cual fusiond practicas catdlicas con ritos indigenas logrando un sincretismo

religioso que aun es visible en esta zona.

El Plan Estatal de Desarrollo Turistico 2016-2022 de Quintana Roo describe al estado
como un sitio predilecto en México por parte del turismo nacional e internacional, lo
anterior gracias a su riqueza de paisajes, recursos naturales, sus arrecifes, parques, rios
subterraneos, manglares, zonas arqueoldgicas y una amplia gama de tradiciones
culturales; sin embargo, las estrategias del Gobierno Federal y Estatal que se han venido
realizando en las ultimas décadas han sido enfocadas a ofertar al turismo paisajes de sol
y playa presente en la zona norte del estado, propiciando que las localidades

pertenecientes al sur queden aisladas debido a que no forman parte de este plan.

Los esfuerzos realizados durante la ultima década por parte de las localidades
pertenecientes a esta region, asi como las cooperativas, empresarios y la misma
poblacién, han sido identificados a través de proyectos dirigidos al posicionamiento del

sur del estado como un destino turistico de tranquilidad a partir de su oferta sustentable;
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tal como lo son el ecoturismo comunitario, el turismo rural y el turismo arqueoldogico. La
region cuenta con areas naturales y culturales protegidas que, gracias a su identidad
cultural, son consideradas de gran interés para segmentos de mercados turisticos poco

convencionales.

La zona sur de Quintana Roo posee un potencial turistico gracias a la oferta de sus sitios
y servicios turisticos; sin embargo, poco se habla de su gastronomia, incluso, no se logra
visualizar la llegada del turismo en la actualidad, logrando interferir en la prevalencia de
la cultura gastronomica de la zona, y su desarrollo econdmico. En consecuencia, la
gastronomia de esta zona no es reconocida y, por ende, no ha logrado posicionarse como
una opcion para el turismo nacional e internacional, tal como ha ocurrido con la
gastronomia yucateca, oaxaqueia, poblana o michoacana, ampliamente conocidas en el

pais.

La falta de reconocimiento de la gastronomia tradicional de esta zona se atribuye a la
corta edad del estado de Quintana Roo, propiciando que se crea que no existe una
tradicion culinaria en esta zona, situacién que otro autor considera totalmente erronea:

Es importante recalcar que hay gran pasado indigena maya, que se encuentra
muy facil tierra adentro y tal vez no tanto a la orilla del mar, porque los mayas
decidieron habitar en las tierras interiores donde hay mas prosperidad de los
productos agricolas, tampoco es corta la tradicion la culinaria que existe en
Chetumal, Quintana Roo, capital del estado y aunque se pudiera pensar que no
hay una sociedad antigua o tradiciones, nada mas puede estar mas lejos de la
realidad, porque, aunque juridicamente solo hay 50 afos, habitantes en estas

tierras, habitantes que siempre existieron. (Muioz, 2020, p. 13).

El territorio que ocupaba la Peninsula de Yucatan antes de la Conquista se encontraba
habitado por el pueblo maya, por lo que actualmente Quintana Roo es el segundo estado,
después de Yucatan, con mayor numero de habitantes procedentes de esta cultura; por

tal motivo, la cocina quintanarroense se ve influenciada por las costumbres alimentarias
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de los grupos originarios de esta cultura. Algunos de los platillos que representan a este
estado, tienen nexos con las entidades vecinas de Campeche, Yucatan, incluso con el
hermano pais de Belice; sin embargo, existe un sello en el estilo de preparacion que

permite dejar una impresion profunda en el pueblo y comensales de paso.

La riqueza gastrondémica de esta zona se expande en multiples fusiones incentivada por
la pluriculturalidad de su poblacién y por sus actividades econémicas que fluyen en lo
andamiajes del turismo; de igual manera, el Rio Hondo toma un papel importante en este
territorio pues ha sido testigo de innumerables travesias: ruta de los antiguos mayas,
diestros navegantes, comerciantes y pescadores; via de corsarios y piratas que asolaban
en los siglos XVII y XVIII las aguas caribefas; corredor del trafico de armas durante la
guerra de castas y posteriormente conducto para sacar las riquezas madereras de la

Zona.

La diversa vegetacion que puebla las riberas del Rio Hondo, asi como sus interminables
manglares, las palmas reales, los cocoteros, y las cactaceas, han sido testigos del agitado
trafico humano motivado por la guerra y el comercio; asi pues, esta gran corriente fluvial
es considerada la arteria vital en esta historia de migraciones que conforma la identidad

cultural del sureste del estado.

El Sistema Nacional de Informacién Estadistica del Sector Turismo de México (2018)
ubica a Quintana Roo como el estado con mayor afluencia turistica en México; son la
ciudad de Cancun y la Riviera Maya los destinos que concentran el mayor numero de
visitas con mas de seis millones de turistas internacionales, mientras que la Costa Maya,
ubicada en el sur del estado unicamente registro la visita de 600 mil turistas; adicional, la
gastronomia en esta regién no es considerada como un recurso turistico ni de desarrollo
econdmico por lo que diversas asociaciones y personas relacionadas al sector del
servicio de alimentos y bebidas han tomado la iniciativa de difundir la importancia de la

identidad gastrondmica de esta zona como factor de desarrollo turistico y econémico.

La documentacion, salvaguarda y difusion de las costumbres, conocimientos y procesos
de elaboracion de diversos platillos que guardan las cocineras tradicionales las

comunidades pertenecientes a esta regidn, asi como los ingredientes que emplean en
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diversas preparaciones propias de su gastronomia se han mantenido desde la época
prehispanica hasta la actualidad; ejemplo de ellos son la carne del venado, la chaya, el

tepezcuintle, la langosta, el camote y el pavo de monte, por mencionar algunos.

La pérdida de la produccion agricola ocasionada por el cambio climatico es otra
problematica que interfiere en el desarrollo econémico de esta zona pues ocasiona la
falta de recursos economicos en las diversas localidades del estado de Quintana Roo,
principalmente las que se encuentran en la zona sur del estado; de acuerdo con datos de
la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural (2019) los campesinos de estas
localidades perdieron en este afo la quinta parte de sus cultivos de maiz, lo que
representd nueve mil 602 hectareas de un total de 52 mil 059 sembradas durante este

ano.

La globalizacién es un factor que también ha contribuido a la problematica de esta region,
en caso concreto, pobladores descendientes de la cultura maya que aun habitan en
comunidades rurales de los municipios del estado, manifiestan estar perdiendo practicas
ancestrales (Leyva y Pérez, 2015); primeramente, en las nuevas generaciones que
acuden a escuelas donde cada dia se habla menos el idioma materno y las costumbres
indigenas cada vez son mas influenciadas por las de otros paises, es decir, la llamada

transculturacion (Dominguez y Vazquez, 2008).

Sin duda, México es un mosaico geografico y cultural que en el cual se pueden encontrar
una gran diversidad de climas, idiomas, creencias, costumbres y recursos, persistiendo
desde tiempos prehispanicos y siendo parte de la identidad nacional (Navarrete, 2008).
El estado de Quintana Roo posee una diversidad cultural que es visible a través de sus
tradiciones y costumbres influenciadas por factores de tipo étnico, geografico y por la
disposicion de productos endémicos, en este sentido, de acuerdo a Espeitx (2004) la
cocina y los productos locales se integran en el apartado de patrimonio etnolégico o

tradiciones, otorgandoles valor como al resto de elementos patrimoniales.

Los problemas descritos anteriormente han perjudicado directamente a la conservacion
de la gastronomia del sur de Quintana Roo, en caso especifico, se han identificado

platillos tipicos de esta zona que han desaparecido mientras que otros estan en vias de
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extincion y algunos mas ya no son elaborados a la usanza antigua sino en versiones
modernas muy lejanas al origen del platillo; en la actualidad, la mitad de lo que los
mexicanos consumen son productos procesados de empresas transnacionales que
elaboran alimentos chatarra, con alto contenido de sal, grasas y azucar siendo

inadecuados para una poblacién que padece inseguridad alimentaria (Enciso, 2013).

La dieta de las poblaciones indigenas se ha visto afectada como efecto de la
globalizacion; aunado a esto, la falta de interés del sector gubernamental, académico y
empresarial respecto al desarrollo econémico de esta zona, contribuyen a que en corto
plazo la gastronomia local se pierda si no se trabaja en su reconocimiento,

documentacion y posicionamiento turistico.

La creaciéon de esta ruta gastronomica denominada “Cocina fronteriza: legado de
sabores” en el sur de Quintana Roo representa el producto final del Trabajo Terminal de
Grado para obtener el grado de Maestro en Gestion de la Gastronomia Tradicional
mexicana. Dicho Trabajo Terminal de Grado esta conformado por cinco apartados que
permiten al lector conocer el desarrollo de una estrategia que pretende contribuir al

posicionamiento turistico de la comida fronteriza en esta region.

El primer apartado denominado “Modelo tedrico de intervencidon”, describe los conceptos
relacionados a las categorias, unidades de analisis, teorias y ejes tedricos que
constituyen el trabajo a través de una revision critica de la literatura y la teoria, en este
sentido, se logra presentar informacion relacionada con los trabajos previamente
realizados en la zona de estudio, asi como los diferentes proyectos llevados a cabo con

la finalidad de contribuir al desarrollo econémico y cultural de la region.

El segundo apartado “Metodologia”, describe el enfoque aplicado en esta investigacion,
asi como el método de trabajo, la descripcidn y la justificacion de las técnicas e
instrumentos empleados para la obtencion de informacion que posteriormente es
analizada e interpretada en la seccion de resultados del presente documento. De igual
forma, se describen los “Principales hallazgos y propuestas” generadas durante el

proceso de investigacion con relacién a la aplicacion de estrategias y acciones concretas

para contribuir a solucionar la problematica identificada.
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La critica detallada del apartado de “Resultados”, asi como la aplicacion de soluciones
con relacion al conocimiento y la teoria existente se encuentra en el penultimo apartado;
dicha informacion es sintetizada y analizada para finalmente ser plasmada en los
apartados de “discusion” y “Conclusiones” mediante la exposicion de la informacion mas
relevante que se logré identificar durante el proceso de investigacién. De este modo, se
culmina la revision respecto al cumplimiento del propésito de la aplicacion y sintesis de
nueva informacion encontrada durante el desarrollo de este trabajo; por ultimo, se logra
dejar evidencia de las limitaciones encontradas durante este proceso y para finalizar, se
realizan las recomendaciones para futuros investigadores que quieran contribuir al

posicionamiento turistico de la cocina fronteriza del sur de Quintana Roo.
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lll. Objetivos

Objetivo general

Disefar una ruta gastronémica como estrategia de posicionamiento turistico a
partir del reconocimiento, documentacion y gestion de la gastronomia tradicional
vigente en el sur de Quintana Roo.

Objetivos especificos

Identificar los ingredientes caracteristicos de la cocina tradicional del Sur de
Quintana Roo utilizados en el ambito turistico y gastronémico como factores

identitarios de la zona.

Analizar los elementos culturales de la cocina tradicional del Sur de Quintana Roo
utilizados en el ambito turistico y gastrondmico como factores identitarios de la

Zona.

Vincular los antecedentes histéricos y tradicionales en materia gastronémica con

los elementos culturales, naturales, materiales e inmateriales actuales.

Evaluar algunos servicios de la zona con potencial turistico: alojamiento,

alimentacion, transporte y esparcimiento.

Implementar estrategias digitales e interactivas que permitan posicionar

turisticamente la cocina fronteriza de la zona en cuestion.
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IV. Modelo tedrico de intervencion

El panorama gastronomico en materia de investigacion ha sido abordado desde
diferentes enfoques a partir del interés que existe en la gestién del patrimonio cultural
como actividad econdmica para el desarrollo de una region, asi como elemento
diferenciador de los pueblos. En una primera ola de estudios que caracterizaron el inicio
del siglo XXI, se destaca el interés de rescatar los saberes y sabores de las culturas
indigenas, que por muchos afos estuvo arraigada, haciendo énfasis en la gastronomia
como factor clave de atraccién tanto para definir la competitividad de los destinos

turisticos como la promocién para los mismos (Lépez y Sanchez, 2012).

La conceptualizacién de la gastronomia como un elemento que actua en el espacio
natural y social influyendo en la produccién y transformacion del espacio (Mascarenhas,
2010) dio paso a una serie de estudios que vinculaban la gastronomia y el territorio. En
este sentido, los estudios de Lizarzaburo (2016) ya le daban otro significado al territorio,
haciendo énfasis en el vinculo que existe entre la cocina tradicional y una zona especifica
como medio para la revitalizacidén y conservacién del patrimonio alimentario de un pueblo
(Ken, 2019), sin dejar de lado la sostenibilidad y dentro de todo esto, lo concerniente a la
seguridad alimentaria; de este modo, se concluye que la gastronomia puede llegar a ser

el motivo principal para convertirse en un destino turistico (Lopez y Sanchez, 2012).

La gastronomia es un elemento dinamizador de la economia y el desarrollo social de los
ciudadanos y las comunidades, no obstante, las limitaciones para hacer uso de ésta son
producto de la débil capacidad organizacional de las instituciones y el desinterés de los
gestores y portadores de la tradicion, o que se convierte en un riesgo para la trasmision
generacional de los saberes, el fomento de capacidades y el desarrollo econdmico local
(Granados, 2017). Se puede inferir que, en comparacion al interés de otros paises
respecto a la gestion del patrimonio gastronémico, México no habia prestado atencion

sino hasta una década atras.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la Cultura
(UNESCO) incluyo en el 2010 a la cocina tradicional mexicana en su lista de Patrimonio

Inmaterial de la Humanidad, al ser considerada un modelo cultural completo que incluye
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actividades agrarias, practicas rituales, técnicas culinarias, conocimientos practicos,
costumbres y comportamientos comunitarios ancestrales, lo anterior fue posible gracias
a la participacion de la colectividad en toda la cadena alimentaria tradicional: desde la
siembra y recogida de las cosechas hasta la preparacion culinaria y degustacion de los

manjares.

El nombramiento realizado por la UNESCO representd uno de los procesos de
documentacion y promocion mas importantes por los que ha pasado la gastronomia
nacional mexicana, es a partir de este reconocimiento que se potencializa el interés por
documentar conocimientos y técnicas relacionadas a la cocina mexicana por parte de
investigadores y cocineros que mostraban interés en demostrar lo valioso de las

tradiciones y costumbres que enmarcan a las culturas indigenas en México.

El investigador Mufioz Zurita publica en 2012 el Diccionario Enciclopédico de la
Gastronomia Mexicana; en dicha obra realiza una recopilacién vasta de la gastronomia
nacional a partir de la entrevista e interaccion con los pueblos indigenas, creando un

precedente del interés hacia el estudio de las cocinas regionales en México.

El Gobierno de la Republica Mexicana crea en el 2015 la Politica de Fomento a la
Gastronomia Nacional, la cual tiene como compromiso trabajar en la construccion y
consolidacion de medidas y acciones de orden técnico, cientifico, juridico, cultural,
administrativo, social, educativo y financiero para rescatar, impulsar, difundir vy
salvaguardar la gastronomia mexicana permitiendo posicionarse como un referente en el

turismo internacional (Diario Oficial de la Federacion, 2015).

Los objetivos considerados en la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional, son un
ejercicio de planificacion territorial que involucra la proteccion de los portadores del
patrimonio (cocineras y cocineros, productores en pequefia escala asi como artesanos),
la transmision y generacion de conocimientos, la capacitacion empresarial y de mano de
obra, certificacién de servicios de calidad y capacidades laborales, la adecuacion de
planes educativos, la investigacion, innovacion y la insercion en la cadena de valor

gastrondémica regionales y locales en practicas sustentables, eficientes y productivas.
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La iniciativa por parte de diversos investigadores y cocineros en documentar y difundir
los saberes y técnicas empleadas por las culturas indigenas dentro de sus cocinas
empezO a hacerse palpable a través del desarrollo de recetarios, libros, proyectos y
festivales que tenian como eje central la difusion de la gastronomia local. No obstante,
ya algunas personalidades del medio gastrondmico se encontraban trabajando en este
tipo de proyectos, tal es el caso de Yuri de Gortari y Edmundo Escamilla quienes fundaron
la Escuela Superior de Gastronomia con el objetivo de rescatar, salvaguardar y promover
la cocina tradicional mexicana a través de la elaboracion de recetas tradicionales de

México de diferentes épocas manteniendo vivas las tradiciones y costumbres mexicanas.

El cambio cultural, la pérdida y desuso de ingredientes por diversas causas, asi como el
abandono del campo mexicano, fueron motivos por los que Diana Kennedy se dio a la
tarea de documentar recetas de la zona sur de México, a través de investigacion de
campo desarrollada en mercados o lugares populares que dan lugar a los alimentos y
bebidas tradicionales, ahi logra obtener informacion de primera mano al entrevistar a los
mismos indigenas. En este sentido, al hablar de cocina popular mexicana, su historia y
evolucion con el paso de los afios, Cristina Barros se ha enfocado en plasmar el sentir
de los pobladores indigenas, sus anécdotas, tradiciones y técnicas culinarias mexicanas

que aun son visibles en diferentes regiones de México (Barros, 2007).

El Conservatorio de la Cultura Gastronomica Mexicana surge con la finalidad de
preservar, rescatar, salvaguardar y promocionar los usos, costumbres, productos,
practicas culturales y saberes que constituyen el tronco comun que define a la cocina
tradicional mexicana, al mismo tiempo tiene como objetivo promover la expresion de
corrientes innovadoras que garanticen la continuidad del patrimonio culinario con
identidad propia y caracter unico a modo de asegurar su transmision a las futuras

generaciones.

La valorizacién de las cocinas tradicionales como expresion de continuidad histérica a
través del legado culinario que funge como vertebrador de costumbres y como eje de
cohesion comunitaria y social ha logrado favorecer expresiones y corrientes innovadoras
de la gastronomia antigua con gran potencial de expansion y desarrollo futuro. Lo
anterior, ha permitido fortalecer el interés del manejo sustentable de los recursos
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naturales del pais, aunado a la creatividad de las cocineras tradicionales y todos aquellos

que intervienen en la afirmacién y difusién de la cocina mexicana.

La Secretaria de Turismo (SECTUR) promueve en el 2018 el distintivo internacional "Ven
a Comer" (sic), con la finalidad de distinguir y reconocer a la cocina mexicana como
patrimonio cultural y elemento de cohesion social e impulsor de la economia local,
regional y nacional; asimismo, se impulsa la gastronomia como atractivo turistico de
México. Al mismo tiempo, contribuye al rescate, salvaguarda, difusidon e innovacion para

promover a la cadena de valor desde su produccion hasta su consumo.

La SECTUR en aprovechamiento de la designacion en 2010 de la comida mexicana
tradicional como patrimonio intangible por parte de la UNESCO, lanza en el ano 2012, 18
rutas turisticas de tema gastrondmico con la finalidad de enlazar diferentes destinos en
los que se realizan distintas actividades que se centran en la gastronomia de manera
prioritaria. Dichas rutas permiten conocer la cultura de un destino, asi como sus
tradiciones, usos y costumbres a través de un patrimonio inmaterial tan importante como
es la gastronomia, este tipo de turismo, de acuerdo con la Organizacién Mundial del

Turismo, representd en el 2017, el 40% del gasto turistico mundial.

Las rutas gastrondmicas en México, de acuerdo con Navarrete (2018) considera: 155
destinos turisticos, 31 Pueblos Magicos, 9 ciudades Patrimonio de la Humanidad, 14
sitios naturales y culturales, 25 etnias, y mas de 1,500 platillos y bebidas tipicas de las
diferentes regiones de México. El turista que opta por vivir este tipo de experiencias gusta
de es dar a conocer y experimentar determinados tipos de comidas y bebidas particulares
de una regidn que se preparan con motivos o en fechas especiales y que coinciden con
fiestas civicas o culturales de importancia en la localidad o porque son de temporada
(Johen, 2015).

La Organizacion Mundial del Turismo con la finalidad de incidir en la promocion y
posicionamiento de la gastronomia de los pueblos indigenas, publica en 2020 la “Guia
para el Desarrollo del Turismo Gastrondmico”, la cual propone la implementacion de rutas
gastrondmicas con la finalidad de potenciar la identidad culinaria de los territorios e

impulsar propuestas para conseguir que la gastronomia de la zona y sus singularidades
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permitan influir de manera importante en la decision del turista de viajar al destino en
cuestion y/o atraer a ese perfil de turista gastrondmico que busca profundizar en la cultura
gastrondémica de los lugares que visita (Medina, 2017); de este modo, la guia se coloca
como uno de los primeros esfuerzos documentales por establecer lineamientos claros

para la promocién y comercializacion de la gastronomia, a través de un enfoque turistico.

El libro Planificaciéon del Turismo Gastronémico Sostenible, publicado por Montecinos
(2016), propone un modelo de planificacion gastrondmica y turistica regional que busca
preservar de manera urgente, el patrimonio gastronédmico con un sistema de seguridad
alimentaria regional sostenible. El gran reto es crear servicios, rutas, productos y destinos
de manera planificada para que el turismo gastronémico sea considerado un producto
turistico prioritario y una excelente herramienta para coadyuvar de manera respetuosa,
ética y pacifica al desarrollo social regional sostenible, representando otro esfuerzo por
vincular la gastronomia, sostenibilidad, planificacién turistica e indirectamente, promocién

y posicionamiento (Leal, 2015).

Los estudios enfocados en el patrimonio gastronomico de Quintana Roo han desmentido
la creencia popular de considerar que no existe una tradicion culinaria en la entidad por
ser una de las mas jovenes, siendo importante enfatizar en el pasado indigena maya, que
se encuentra tierra adentro y no necesariamente a la orilla del mar, ya que los mayas
decidieron habitar en las tierras interiores donde hay una mayor cantidad de productos

agricolas (Mufioz, 2020).

El estado de Quintana Roo no cuenta con un gran numero de ejemplares destinados a
hablar sobre su gastronomia, sin embargo, pueden mencionarse algunos que han
contribuido a la documentacion de las tradiciones culinarias de esta region: La cocina
cotidiana de Quintana Roo, escrita por Isaias Pérez en el 2020; Agua, barro y fuego, la
gastronomia mexicana del sur, escrita por Claudia Hernandez aborda el patrimonio
cultural intangible a través del conocimiento gastrondmico como un capitulo principal en
la historia de la cultura mexicana, el cual es considerado un producto de la creatividad y
de la rica y amplia herencia de la diversidad cultural y de la biodiversidad en México
(Hernandez y Macias 2016); por otra parte, se identifica el Recetario maya de Quintana
Roo, escrito por José Ferrer en 1999. En estos libros, se aborda la variada cocina
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quintanarroense que combina aspectos histéricos donde los platillos documentados
parten de la cocina influenciada por la cultura maya, el Mar Caribe, tanto en sus islas
como en las playas, sin dejar a un lado la influencia de paises extranjeros a través de la
importacion de productos y su llegada al territorio quintanarroense cuando la ciudad de

Chetumal, la cual era considerada “zona libre” (de impuestos).

Los factores anteriormente descritos, asi como las diversas influencias gastronémicas
han dado como resultado una rica y amplia gama de platillos que se ofrecen a los pocos
turistas que visitan el territorio, empezando por la comida tradicional, hasta la alta cocina
que se consume en los mejores restaurantes tanto del municipio de Othén P. Banco como
de Bacalar; ofertando variedades gastronémicas como la yucateca, espanola, arabe,
belicefia y caribefia, sin dejar a un lado la cocina china y argentina, que en general, son

susceptibles de encontrarse en los mejores sitios.

La relacién de la alta cocina que se oferta en la zona de acuerdo con Eddie Angulo,
representante de la Camara Nacional de la Industria Restaurantera y de Alimentos
Condimentados (CANIRAC) en Quintana Roo en el 2007; sefiala en una entrevista sobre
la gastronomia chetumalefia que: no existe mas que un reducido numero de 10 a 15
restaurantes de un total de 60 establecimientos dedicados al servicio de preparacion de
alimentos que ofrecen una pluralidad de platillos en condiciones de alta cocina, por lo
que la cultura gastrondmica se caracteriza por el consumo de un sector nacional del

turismo, relacionado con marisquerias y restaurantes de comida tipica regional.

La promocion de la gastronomia quintanarroense ha sido objeto de interés para algunos
sectores de la poblacién, entre las actividades desarrolladas para esta finalidad se
identifican festivales y ferias dentro de los cuales destacan el Festival de la cocina
tradicional del Sur de Quintana Roo, la Feria del Coco, la Feria del Queso de Bola, todos
realizados en la ciudad de Chetumal, capital de Quintana Roo; dichos eventos han
contribuido de manera significativa a la difusion de la cultura gastronémica de esta zona,

sin embargo, aun existe mucho trabajo por hacer.

El Festival de la Gastronomia Tradicional del sur de Quintana Roo, -que en sus inicios

fue nombrado el Festival del Ramén- tenia como objetivos principales difundir entre la
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poblacion las propiedades de esta planta que abunda en esta region, asi como promover
y desarrollar el potencial del mercado regional de la semilla y los subproductos derivados
de este arbol como fuente de apoyo a grupos de trabajo que emprenden proyectos
productivos (Marin, 2017). Finalmente, en el 2017 los objetivos de esta feria se replantean
para convertirse en lo que actualmente promueve, la cocina tradicional del sur de

Quintana Roo.

La Feria del Queso de Bola tiene su primera edicidon en el 2019 con la finalidad de difundir
los diferentes usos culinarios de dicho producto tipico de esta region, el origen de este
producto se encuentra en la ciudad Edam, Holanda y a partir de 1520 empieza a
comercializarse en varias partes del mundo hasta llegar a la ciudad de Chetumal, lugar
donde ha permanecido gracias a la aceptacidon de sus caracteristicas organolépticas y la

adaptabilidad a sus platillos (Gonzalez y Pech 2012).

La Feria del Coco se realizé por primera vez en la capital de estado en el 2014 con la
finalidad de optimizar la produccion del coco en el estado, asi como su distribucion;
durante esta actividad se dan cita productores locales, especialistas del Centro de
Investigacion del Cocotero de Yucatan, del Instituto Nacional de Investigaciones
Forestales, Agricolas y Pecuarias, artesanos, industriales y restauranteros. Durante este
evento también se ofertan muestras gastronémicas cuyo ingrediente principal es el coco,
ademas de brindar platicas para conocer las bondades que tiene la fruta, todo esto junto

a un marco de actividades culturales.

Los alumnos y docentes de la Universidad Tecnolégica de Chetumal de la Licenciatura
en Gastronomia, en conjunto a la Asociacion Civil Sociogénesis S. A. de C.V. presentan
en la Escuela Superior de Gastronomia Mexicana (ESGAMEX) de la Ciudad de México
en el 2017 el Recetario de la Gastronomia Tradicional del sur de Quintana Roo, mismo
que surge como resultado de la investigacién de campo realizada. En ese mismo afo, se
presenta en la Ciudad de Bacalar el Recetario de la Semilla de Ramoén, a través del cual
se enfatizo la necesidad de proteger el patrimonio natural que representa la selva maya,

mediante la generacion de alternativas econdmicas sustentables.
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La gastronomia del sur de Quintana Roo a partir de sus condiciones geograficas

La alimentacion humana ha experimentado grandes cambios con el paso de los ainos,
esto en consecuencia al proceso de adaptacion al que el hombre debe enfrentarse
considerando diversos factores. Uno de ellos, las condiciones geograficas y ambientales
del territorio en el que habita; de hecho, ha aprendido a beneficiarse de los productos
locales 0 endémicos que caracterizan a un territorio en particular. Este instinto, aunado a
la inteligencia y la creatividad del ser humano, han hecho que la cultura se transforme en

el tiempo y en el espacio (Castro, 2011).

Las costumbres y tradiciones también juegan un papel muy importante dentro de la
sociedad que habita un territorio, esto permite que pueda identificarse como los
habitantes de una regién que aprovechan los recursos naturales ya sea como consumo
personal o comercial. Las diferentes formas de elaboracién y presentacion tienen relacion
con dichas expresiones, es por este motivo por lo que muchos de los platillos populares
o tradicionales pueden adquirir nuevas caracteristicas organolépticas o diferentes

nombres de acuerdo con el lugar en el que se encuentre.

Las cocinas caracterizadas por el uso de los productos endémicos frecuentemente han
tenido que adaptarse a otros ingredientes que se han incorporado al territorio, lo anterior
en consecuencia a los intercambios sociales y culturales; de este modo, son ingredientes
de otros lugares que terminan por incorporarse a la cocina permitiendo que ésta adquiera
caracteristicas unicas, con identidad propia que trasciende y logra que una determinada
localidad, municipio o regién sea identificada en este sentido, la gastronomia, como
recurso turistico, no soélo es apreciada por su propio valor intrinseco sino también por su
caracter simbdlico, en la medida en que actua como identificador de pueblos y territorios
(Armesto y Gomez, 2004)

El sur de Quintana Roo es un claro ejemplo de poseer una gastronomia creativa, la zona
se caracteriza por tener una historia culinaria peculiar, misma que se ha ido construyendo
a partir de los diferentes acontecimientos historicos de los cuales ha formado parte (wine
and food festival, 2016). La poblacion descendiente de la cultura maya que aun puede

visualizarse en diferentes localidades, la cercania con la frontera del pais de Belice, asi
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como la llegada de personas de diferentes nacionalidades son algunos de los factores
que han contribuido a la identidad culinaria de esta zona que empieza a ser reconocida
por locales y foraneos. A continuacion, se realiza una breve descripcidon de las diferentes
influencias gastronémicas que han permitido la identificacion de los platillos que

conforman la dieta alimentaria de esta zona.

Cocina maya

Las principales caracteristicas de la zona sur del estado que denotan su identidad
culinaria son la presencia de pobladores de origen maya que aun siguen conservando su
lengua, tradiciones, pero sobre todo sus costumbres culinarias. Los platillos
caracteristicos de esta zona son el fruto de las raices mayas que se han trasmitido de
generacion a generacion, las cuales no han dejado de estar presentes pese al empuje de

la globalizacion.

Los platillos pertenecientes a esta cocina pueden ser encontrados en el Estado de
Yucatan y Campeche, esto en consecuencia a la presencia que dicha cultura ejercié
durante el periodo clasico en la zona sureste de México, hoy la Peninsula de Yucatan.
De acuerdo con el estudio de Sanchez et al., (2011) la comida cotidiana en comunidades
mayas de Quintana Roo, es aquella que se elabora y consume a diario, misma que es
preparada a partir de insumos tanto locales como externos y, por lo general, sus platillos

son menos complejos.

La cocina maya se caracteriza por ser una de las mas versatiles y con una trascendencia
histérica la cual puede ser perfectamente identificada por hacer uso de ingredientes
tradicionales, tales como los recados blanco, rojo y negro; el chile xcatic, el chile dulce y
chile habanero; el espelon, la chaya, la lima, la pepita molida, la naranja agria e incluso
la hoja de platano, estos ingredientes no pueden faltar en el proceso de elaboracién de

este tipo de platillos (Ferrer, 2019).

La comida festiva es aquella que se prepara para conmemorar reencuentros y reafirmar
las relaciones sociales, asi como conmemorar diversos acontecimientos relacionados a
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sus actividades agricolas; por lo regular involucra ofrendas de acuerdo con tradiciones
de los antepasados que hasta el dia de hoy siguen vigentes, de igual manera, se realizan
en conmemoracion de patronos y deidades de la naturaleza en la que se requiere la

colaboracion de hombres y mujeres de la sociedad.

La ceremonia celebrada por los pobladores mayas denominada cha’a chak, tiene como
finalidad que nunca falte la lluvia y que sus espacios naturales siempre sean fértiles para
tener una buena siembra y por ende excelente cosecha, de este modo, lograr la
autosuficiencia y en muchas comunidades la venta de dichos productos agricolas. Por
otra parte, se identifica el Hanal Pixan, festividad celebrada durante el mes de noviembre
como conmemoracion especial a los fieles difuntos; la tradicion tiene la caracteristica
peculiar de colocar un altar con pertenencias y objetos que eran del agrado de la persona

0 personas a quienes se les dedica la ofrenda.

La mujer maya es la principal portadora de elementos culturales valiosos que han
mantenido la identidad y la cohesion del pueblo maya, es ella quien atesora los
conocimientos relacionados a las comidas tradicionales que consume la familia indigena,
mismos platillos son elaborados a base de productos naturales que se cultivan en las
milpas, origen que le da un sentido muy profundo en armonia con la naturaleza; de ahi
que para tomar los frutos de estos lugares se realiza una ceremonia para pedir permiso

a los guardianes del monte llamados alux’ob en maya (Chuc, 2016).

Las celebraciones antes descritas siguen realizandose por pobladores de esta region,
durante su realizacidn pueden observarse platillos como el relleno negro, mucbi ka’ax, la
cochinita pibil, el pibipollo, los tamales de espeldn, pescado a la tikin-xic, mismos que son
elaborados a base de carne de aves, animales de caza y de corral de acuerdo al guisado
y la conmemoracién celebrada, por esta razéon resulta complejo su proceso de
elaboracién, ademas de las grandes porciones que se cocinan para satisfacer a todos los

invitados (Unigarro, 2010).

La civilizacion maya ha tenido a su alcance tantos recursos naturales que se puede
considerar una cultura autosuficiente, mucho se ha especulado en torno a la decadencia

de esta cultura milenaria; a veces se habla de ella como si los mayas actuales no
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existieran, como de una raza desaparecida, pero no es asi. Lo cierto es que las guerras
degradan a los pueblos y los mayas también fueron grandes guerreros. En la actualidad,
los mayas peninsulares han conservado el espacio habitacional conocido como solar o
huerto, generalmente constituido por un amplio terreno -delimitado por una albarrada, o
cerca hecha de piedras- en el que se encuentra la casa-habitacion rodeada de areas para
la cria de animales de patio y el cultivo de plantas medicinales y de ornato, arboles

frutales, hortalizas y condimentos (Rodriguez, 2016).

La mayor parte de estos recursos es para el autoconsumo; lo demas es destinado a la
venta en la comunidad y representa una fuente de ingresos menores. En un solar puede
haber dos o mas viviendas, dependiendo del numero de integrantes de la familia. Algunos
elementos del solar son la batea o lavadero, el pozo, la letrina, los corrales o gallineros y
el kanché, sencilla estructura de varas para el cultivo en elevado. La cocina forma parte
de la casa-habitacion y, como se dijo anteriormente, consiste en un fogén de lefia armado

con tres piedras al ras del suelo, y un comal.

Cocina caribenha

La presencia de la comida caribefia dentro de esta zona también es perceptible, dicha
cocina se encuentra influenciada directamente por productos proporcionados por el Mar
Caribe, ubicado al sureste del Golfo de México y al oeste del Océano Atlantico; gracias a
esta ubicacion, es posible disfrutar de sus cristalinas y calidas aguas que exhiben una
belleza extraordinaria en las costas de Quintana Roo. En conjuncion con la vegetacion
que lo rodea, se ha posicionado como un referente turistico gracias a las visitas anuales

por parte del turismo local y extranjero.

Las hermosas playas y los espectaculares azules del mar quiza sean la razén principal
por la que afo con afio miles de visitantes de diferentes rincones en el mundo escogen
alguno de los paraisos que conforman el Caribe Mexicano para vacacionar; sin embargo,

hay muchos mas atractivos que son capaces de dejar una huella profunda, sélo hay que

conocerlos y atreverse a experimentarlos, la gastronomia es uno de ellos (Caribe
Mexicano, 2021).
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El Caribe quintanarroense cuenta con el segundo arrecife mas grande del mundo, donde
las langostas son unas de las especies mas abundantes; de igual manera pueden
encontrarse peces luminiscentes, como el pomacanto rallado, chromis azul, el
emperador, peces puercos, pez loro, pez limpiador, tiburones, tintorera y cornuda. Entre
los peces consumidos comunmente por los locales destacan: el pargo, el mero, el sabalo,
el huachinango, la corvina, la chigua, el jurel; la sardina, la raya, el cazén, la cherna, la
picuda, el pampano, el bagre y la lisa. También abundan las morenas y las anguilas
tubicolas (Pérez, 2020). Este tipo de peces comunmente son predilectos para ser
preparados al pil pil con chile habanero, en seré, y algunos platillos cotidianos como fritos

o al mojo de ajo y macum.

El pueblo pesquero llamado Calderitas se encuentra ubicado a 8 kildmetros de Chetumal;
es considerado un lugar ideal para disfrutar de los mejores pescados y mariscos de la
zona en combinacion a un escenario de pintorescos restaurantes con techos conicos de
hoja de palma mientras se goza de la majestuosa vista del mar. También es considerado
un balneario en consecuencia a la habilitacion de algunos tramos costeros como playas
artificiales; el area también cuenta con paseos en lancha que tiene como finalidad recorrer
los miradores de aves y los diferentes mogotes y callos que se mantienen virgenes

ademas de disfrutar diferentes servicios turisticos como el kayak.

La Isla Tamalcab es una impresionante playa virgen que se encuentra escondida en el
sur de Quintana Roo, cuyo encanto radica en sus arenas blancas y tersas, y en sus aguas
tranquilas y cristalinas, que hacen de este destino una maravilla natural. La isla esta casi
deshabitada y se encuentra frente al poblado de Calderitas, localidad reconocida por su
pabelldbn gastrondmico donde sirven exquisiteces hechas a base de pescados y mariscos,

algo que sin duda llama la atencion de turistas nacionales y extranjeros (Arroyo, 2021).

La vegetacion tropical predomina en esta Isla, la cual esta compuesta por una selva baja
inundable y por algunos manchones que sobresalen de selva mediana, dada su
vegetacion, posee una fauna bastante atipica, destacando la presencia de monos arafia,
tepezcuintles, tejones, aguilas pescadoras, coati, aguti, entre otras especies. Lo
interesante de esta zona es que dichas especies marinas son capturadas por los
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pescadores de la zona para posteriormente ofertarlos a la poblacién a precios con la

finalidad de elaborarlos en guisos cotidianos o platillos que se ofertan al turismo local.

El Caribe perteneciente al sur de Quintana Roo alberga un pueblo de pescadores
conocido como Mahahual, dicha poblacion cobra vida principalmente cuando los cruceros
arriban a su puerto; se ubica a menos de dos horas de la ciudad de Chetumal y es
identificado por albergar el atoléon coralino mas grande de México. Respecto a su
gastronomia, es posible disfrutar platillos tipicos dignos de un pueblo pesquero con una

marcada influencia maya, que le otorga un sabor particular a sus delicias culinarias.

Las alternativas culinarias comprenden menus regionales como ceviches, coctel de
camaron, arroz a la marinera, el Tikinxic, los chiles rellenos de mariscos, el delicioso “Pan
de cazdn” y las brochetas, por mencionar algunos platillos; también es posible degustar
recetas a base de pastas, pizzas y los cortes de carnes, elaborados con el estilo de otros
paises, de ahi la peculiaridad de su gastronomia que hace visible la globalizacién
culinaria a través de los platillos y bebidas ofertadas por restaurantes locales (México
destinos, 2022).

El canal de Zaragoza ubicado en Xcalak, en una ruta maritima comunica la Bahia de
Chetumal con el Mar Caribe, sin tener que atravesar Belice. El fondo arenoso tiene sélo
unos metros de profundidad y en las cristalinas aguas turquesa puedes encontrar una
gran variedad de coloridos peces; en consecuencia, se considera uno de los mejores
destinos para la pesca con mosca puesto que durante todo el afio es posible obtener del
mar especies como la caballa, atun, barracuda, mero, pargo y sabalo; y de abril a junio,

hay una gran cantidad de dorado, marlin y pez vela (México Destinos, 2022).

La poblacién perteneciente a Xcalak ha sido testigo y participante de diversas iniciativas
por parte de investigadores en beneficio de sus playas; un caso especifico interesante de
mencionar es la disminucion del pez ledn, especie maritima invasora en las aguas del
Caribe mexicano ya que es originario de los océanos Indico y Pacifico (Salazar y Sierra,
2015). Desde su apariciéon se dispersd con gran rapidez debido entre otras cosas a su
facil adaptacion, efectiva reproduccion y la alta capacidad de sobrevivencia de las larvas.

Esta especie es un excelente depredador, y consume presas mas grandes a su tamario,
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es un voraz carnivoro, y depredador de peces juveniles, invertebrados como pulpos,

camarones Yy langostas (Zaldivar, 2013).

El consumo del pez ledbn como estrategia primordial por parte de la poblacion propicio el
origen de diversos platillos que fueron adaptados a las caracteristicas organolépticas de
la carne de este pez. Es a partir de esta iniciativa que empiezan a elaborarse empanadas,
mojos de ajo, ceviches, aguachiles, cocteles; asi como pipianes, tostadas e incluso

platillos gourmet, en donde el elemento principal es el filete del pez ledn.

Cocina fronteriza

La cocina fronteriza se encuentra presente en los limites del Rio Hondo; comprende una
extension de 209 kilbmetros, de la cual 115 km corresponden a la frontera entre México
y Belice. En esta zona se pueden identificar poblaciones mayas provenientes del estado
de Yucatan y Campeche quienes fundaron los Ejidos de Juan Sarabia, Allende, Palmar,
Ucum y Sac Xan, cuya economia se encontraba basada en la explotacion de recursos

naturales como el chicle y la caoba (Sanchez, et al; 2011).

El periodo Cardenista comprendido del afio 1934 a 1940 es reconocido por impulsar la
produccion de los pequefios y medianos agricultores, ejidatarios y productores privados,
con la intencién de mejorar sus condiciones de empleo e ingreso y satisfacer sus propias
necesidades alimenticias, abastecer el mercado interno y, en lo posible, las demandas

de exportacién (Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, 2020).

El apoyo a la agricultura se pudo percibir en el sur de Quintana Roo a través de la llegada
de las primeras corrientes de migrantes provenientes de Veracruz quienes se asentaron
de forma definitiva en la frontera de México y Honduras Britanicas, actualmente Belice.
Dentro del grupo de migrantes se encontraban presentes los chicleros veracruzanos, los
cuales ensefaron a los mayas a cocinar el latex del chicozapote para hacer las maquetas

de chicle, las cuales representaban gran parte de los ingresos de Quintana Roo.

Los primeros pobladores de esta zona obtuvieron de las riberas, arroyos y brazos del Rio
Hondo el Rébalo, este pez de gran tamafio apreciado por su abundante carne; dicho pez
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fue utilizado para elaborar una receta en especifico que sigue vigente hasta nuestros
dias, el robalo encebollado que fue utilizado para alimentar a numerosas familias de una

manera economica.

La creacion del Ingenio Azucarero fue estrategia dirigida a dinamizar el sur de Quintana
Roo, esta etapa dio origen a la fundacién de nuevas poblaciones como Sergio Butrén
Casas, Carlos A Madrazo, Cacao, San Francisco Botes, Sabidos, Alvaro Obregén, San
Rafael de Pucté, la Unién y Calderén, Revolucién. Estas nuevas poblaciones fueron
colonizadas por personas de los estados de Veracruz, Coahuila, Jalisco, Michoacan,
Chihuahua, Chiapas, Tabasco, Oaxaca, y Puebla quienes llegaron con gran conocimiento
en el cultivo de Cafa de Azucar y por su puesto con su “Fogoén bajo el Brazo” (Marin,
2020).

El antropdlogo Marin (2020) sefiala en el libro La cocina cotidiana de Quintana Roo que
la gastronomia local se mezclé con los nuevos ingredientes, conocimientos, técnicas,
sazones y fogones de la poblacién migrante. Las barbacoas, la sopa de platano macho,
las carnitas estilo Michoacan, discadas, las gorditas, moles, tamales de chipilin entre
otros, se completaron y mezclaron con los Salbutes, Panuchos y Cochinita para dar
origen a una gastronomia de gran valor cultura y de sabor que se adapto en la Frontera

sur de Quintana Roo.

La agroindustria permitio el desarrollo econémico de la zona propiciando el arribo de miles
de trabajadores dedicados a la agricultura, en especifico al corte de cafa, actividad que
tenia lugar del periodo mayo — noviembre. En la actualidad, es visible encontrar en los
paisajes de la zona galeras (campamentos), en donde es comun que las cocineras

reproduzcan sus recetas originales para alimentar a los miembros de la familia.

La historia de la Ribera del Rio Hondo empieza a escribirse desde antes de 1974, de
acuerdo con una platica sostenida con su padre, el autor relata que:

Con el fin de tratar que Quintana Roo fuese estado, mucha gente fue invitada a
emigrar a esas zonas para tratar de poblar, ya que de esa forma se conseguiria,

para ello necesitaban proyectos en los cuales la gente aceptara la emigracion. Uno
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de los proyectos iniciales fue la industria arrocera, debido al suelo clima de la zona
apta para ello, es asi como familias de distintos estados de la Republica
empezaron a poblar y formar comunidades, las cuales con el tiempo fueron
formando poblados vy ejidos, debido al alto crecimiento; sin embargo, por alguna
razon que no se sabe, es que abandonan la industria arrocera y adoptan la cafera,
empezando a cultivar cafia de azucar, es asi como surge lo que hoy en dia seria
Beta San Miguel (BSM) una empresa que entre privada y de gobierno, fue
ayudando junto con todos los agricultores de la zona, a que la ribera del rio hondo,
una zona con distintos poblados y ejidos, desde Juan Sarabia hasta La Unién. Y
¢ qué tiene que ver esto con la gastronomia del Estado? Mucho, porque, asi como
mis abuelos llegaron de otros estados, seguro asi con las demas familias, pienso
que con eso Y los afios gastronomia de la zona hoy esta compuesta de una buena
diversidad con gente de Veracruz, Jalisco, Campeche, Yucatan, Chiapas,
Michoacan, etc. Por ejemplo, mis papas, ella de Tamaulipas y él de Tabasco, y en
casa la hora de la comida estaba llena de diferentes cosas, eso sumandolo la
influencia de mis abuelos mas la de los vecinos que eran de otros lados. En mi
casa por ejemplo recuerdo que las tortillas de harina y la carne, acompafnados de
musica nortefia jamas hicieron falta, asi las reuniones en casa de mis abuelos
siempre, o cuando me tocaba hacer tarea con casa de mis amigos, cada mama
cocinaba diferentes platillos, desde distintos moles, ricos sopes, flautas, bufiuelos,
diferentes pozole, empanadas, salbutes, chocolate caliente, pozol frio, agua de
pitahaya o pifia con chaya, carnitas de cerdo, barbacoa de res y borrego,
albéndigas en caldo, pollos adobados, entre muchos otros platillos, por eso puedo
decir que a mi tanto las tortillas de maiz como de harina (Marin, 2020, p. 112).
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La relacidn bilateral entre México y Belice que dio inici6 en 1981 a partir de la
independizacion de éste ultimo del Reino Unido, siempre ha sido una relacion amistosa
y de cooperacion, sin problemas fronterizos graves, a pesar de ser una linea fronteriza
con escasa vigilancia, porosa, hasta muy flexible en términos migratorios y con una
estrecha relacion familiar y de amistad entre los que habitan en uno u otro lado de ella,
ésta va desde la bahia de Chetumal hasta los limites con Guatemala, en el Petén
(Hidalgo, 2007).

La relacion entre estos dos paises de acuerdo con Hidalgo (2007) la define en su estudio
La frontera México-Belice: desafios y oportunidades, como buena, esto debido a las
importantes similitudes culturales, idiomaticas, étnicas, sociales y de idiosincrasia que
una parte de la poblacion belicefa, en particular en la parte norte del pais, comparte con
México, en especifico con la peninsula de Yucatan, que incluye a tres estados de la
Republica. La frontera sur de México también es conocida como “la doble frontera” v,
tendria una doble acepcion, puesto que se limita con dos paises, Belice y Guatemala, y

por la otra, es una frontera con Centroamérica y con el Caribe.

La frontera sur no tiene mucho tiempo de haberse convertido en interés de la comunidad
cientifica, por lo que existe poco escrito sobre el tema; sin embargo, el ambito cultural,
comercial y de salud han sido apartados donde se concentra el mayor numero de
estudios. En el ambito comercial, Chetumal y otras poblaciones quintanarroenses han
sido siempre centros mercantiles de abasto y de intercambio con los habitantes belicefios

principalmente de la frontera y de la zona norte del vecino pais.

El crecimiento econdmico a partir de esta relacion bilateral ha sido inminente para la
capital del estado de Quintana Roo, pues al ser la ciudad mas cercana, oferta a los
turistas extranjeros grandes supermercados, centros comerciales, zonas de
entretenimiento y transportes, con la inherente e importante derrama econémica para el
estado. Estos desplazamientos han propiciado una serie de similitudes, no solo entre la
poblacion de México y Belice, sino entre todo el sureste mexicano y su pais vecino,
compartiendo los idiomas (espafiol y maya), modismos, apellidos, manifestaciones
culturales, la antropomorfologia de sus habitantes y la gastronomia.
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La gastronomia de esta zona se caracteriza por ser versatil y ofertar variedad de platillos
tradicionales que son elaborados de acuerdo con los conocimientos que se van
heredando de generacion en generacion en funcion de su entorno, su interaccién con la
naturaleza y su historia (De la borbolla, 2010). De la misma manera, estos platillos poseen
caracteristicas propias en su proceso de elaboracion, la forma de servirse, el modo de
consumirse e incluso muchos de ellos forman parte de celebraciones y rituales

gastrondémicos propios de un area o zona del sur del estado de Quintana Roo.

La identidad culinaria que ha ido adquiriendo con el paso de los afios esta region, tiene
su fundamento en las distintas corrientes migratorias relatadas anteriormente; claro
ejemplo del sincretismo gastronémico desarrollado en esta frontera es el platillo adoptado
por el territorio mexicano con todo y su nombre original, el rice and beans; es posible que
su verdadero origen se remonte a la isla de Jamaica. La particularidad de este guiso es
que tanto el arroz como los frijoles rojos que lo acompanan se sofrien en aceite de coco
y se sazonan con la leche de esta misma fruta, lo que le da un sabor especial (Angulo,
2007, p. 109).

llustracion 1. Platillos tradicionales del sur de Quintana Roo.

Cocina Maya Cocina Caribena Cocina Fronteriza
Cocina Cotidiana Cocina Festiva Cocina Cotidiana Cocina Festiva Cocina Cotidiana Cocina Festiva
Papadzules Relleno negro Empanadas de raya Filete de pescado relleno de|Kibbeh frito Kibbeh crudo
Chilmole de fnjol Muukbi pollos Tortas de hueva de lisa Tostadas de queso de bola Tamales norteiios
Frijoles en pipian Frijoles en pipiin Chilmole de bagre Chilpachole de mariscos Carnitas michoacanas Rice and beans
Gorditas de tuza Brazo de reina Camarones a la diabla Camarones al coco Marquesitas Barbacoa de borrego
Tamal colado Salpicon de venado Ceviche de cebolla morada Pan de cazon Pan de levadura Tamales belicefios
Pescado en pipian con ciruelas | TsOot t*0o0ybi chay Ceviche de pescado y mariscos  |Mak kuum de pescado Torta de harina Dumplin
Empanadas de tuza Tamales de calabaza frta Jaiba al mojo de ajo Cuenitos de caracol Empanadas de queso tipo Edam |Pollo en barbecue
Tortitas de yerba santa Chachak waa) Hueva de pescado Escabeche de pulpo Sopa de plitano macho Sandwiches navidefios
\'aporcitos Panal de avispas Empanadas de cazon Langosta al mojo de ajo Ensalada con huevo Honey cake
Potaje de ibes blancos Venado en caldo Camarones con tocma |Pescado Tikin Xitk Machacados de frutas natwrales |Honey bon
Sikil'p‘aak Tamales de huevo Dulce de coco Ceviche de pulpo frito Seré de pescado Pan negro
Frijal colado Nopwaa) Rabalo encebollado Langosta a la mantequilla Queques de leche de coco Pay de limon
Huevo con chaya Caballero pabre Empanadas de mariscos Pulpo en escabeche Hot-dogs ill peciales y|Light cake
Pepita con chaya Frijol con puerco Camarén al mojo de ajo Sopa de camcol empanizados
Jaroch' de frijol Mukb Kaax Pescado al mojo de a0 |Pescado al il pil
Crema de yuca y calabaza Sandwichon Empanadita de coco Sak k’ocl de langosta
Torta de huevo can yerba buena |Puchero tres cames Buut' negro de caracol
Pipidn de frijol Cochimta
Toksel Nifio envuelto de repollo
Manjar blanco Escabeche
Empanadita de camote
Fuente: Elaboracion propia a partir de “La cocina cotidiana de Quintana Roo” (Pérez, 2020).
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Una vez que se logran catalogar los platillos tradicionales por tipo de cocina, es posible
iniciar el proceso de identificacion de aquellos elementos que permitirian su

posicionamiento turistico.

Posicionamiento turistico

El turismo es uno de los sectores que mas auge e importancia poseen en el mundo actual,
del mismo modo, resulta importante para el desarrollo personal del individuo conocer
otros lugares, otras formas de entender y ver la vida; asimismo, toma importancia para
una sociedad la llegada de visitantes, no sélo por la influencia cultural que implica, sino

por la inyeccidn que supone para su economia a partir de la generacion de empleos.

El posicionamiento es un proceso que, para poder ser entendido, se requiere definir al
destino turistico como un espacio geografico determinado, con rasgos propios del clima,
raices, infraestructuras y servicios, y con cierta capacidad administrativa para el
desarrollo de instrumentos de planificacion comunes, que adquiere centralidad atrayendo
a turistas mediante productos estructurados y adaptados a las satisfacciones perseguidas
gracias a la puesta en valor y ordenacién atractivos disponibles, dotado de una marca y
que se comercializa teniendo en cuenta su caracter integral (Valls, 1998). Resulta
interesante poder comprender que un territorio puede generar atraccién del turismo a

partir del desarrollo de productos turisticos.

El investigador Kotler (1988) define al producto, como algo que puede ser utilizado o
consumido, con el objetivo de satisfacer un deseo o una necesidad; por otra parte, el
término turistico que se afade como caracteristica del producto, es definido como el
conjunto de bienes y servicios que son utilizados para el consumo turistico (Crespi y
Planells, 2006); asimismo, en el panorama econdémico es concebido como el caudal que
se obtiene de la venta de los medios conducentes a facilitar los viajes; no obstante, esta

vision resulta excesivamente simplista (De Borja, Casanovas y Bosch, 2002).

La definicidn que Rey, et. al. (2004) realizan sobre el producto turistico, es la combinacion

de elementos tangibles e intangibles que generan beneficios al cliente principalmente en
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forma de experiencias fuera de su lugar de residencia o trabajo; no obstante, el hecho de
que el producto turistico esté basado en la integracion entre el proveedor del servicio y el
consumidor del mismo, asi como la naturaleza de ambas definiciones, en las que se
sefalan tanto elementos tangibles (bienes) como intangibles (servicios), pone de
manifiesto la complejidad de su estructuracion. Es por ello por lo que resulta clave

profundizar en sus principales caracteristicas.

La necesidad de conocer en profundidad al consumidor y la intensificacion de la
competencia en el sector, han tenido que adoptar para su gestion el enfoque de marketing
como filosofia y como proceso sistematico, orientado a anticipar y satisfacer las
necesidades del turista (Rey et al, 2004). Sin embargo, la aplicacién de este enfoque al
ambito turistico debe realizarse con cautela dadas sus particularidades puesto que las

caracteristicas de cada territorio son diferentes entre cada una de ellas.

El estudio del posicionamiento de acuerdo con las bases tedricas del marketing permite
identificar diferentes posturas acerca de este proceso; Porter (1980) lo define como un
componente para la creacion de ventajas competitivas en el ambito empresarial; en
particular, se ha hecho énfasis en la diferenciacion del producto como forma de
posicionamiento (Porter, 1980; Barney, 2002; Rodriguez-Molina et al., 2019). Por otra
parte, Li et al., (2015) y Armstrong, et al. (1994) definen al posicionamiento como el logro
de un producto para ocupar un lugar claro, distintivo y deseable en la mente de los
clientes objetivo con respecto a los de la competencia. Si este concepto se enfoca a los
productos turisticos, se podria interpretar como las ventajas competitivas que un destino

turistico pudiera ofertar a un turista para elegirlo.

En el panorama turistico también se ha estudiado al posicionamiento, en caso especifico
Boha et al., (1999) fueron los primeros en hablar del término posicionamiento turistico y
planes de mercadotecnia para el logro de este, postura que se robustecen con los
estudios mercadoldgicos de Parra y Beltran (2017) que lo definen como la forma en que
se desea que un destino sea percibido por el publico objetivo, es decir; destinos

competidores, otros destinos, turistas y comunidad residente.

TURISMO
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El posicionamiento, visto desde de una manera perceptual es considerado una accion
estratégica para la formacién de una imagen tanto del destino como de cada una de las
empresas y organizaciones que lo conforman. La utilidad de esta estrategia, entre otras,
es que sirve para seleccionar el perfil de clientes y para identificar los mercados mas

competitivos.

El mercado turistico tanto nacional como extranjero cada vez es mas agresivo en temas
de estrategias de posicionamiento, los destinos turisticos han buscado ofertar atributos
unicos que les permitan proporcionar una ventaja significativa en comparacion a sus
adversarios, siendo la gastronomia uno de los elementos estratégicos para el logro de
dicho objetivo. Por tanto, la relacion entre la gastronomia y el turismo resulta un panorama
interesante para la intervencion de las estrategias de mercadotecnia con la finalidad de

lograr un posicionamiento turistico.

La aplicacidon de estrategias de posicionamiento requiere del desarrollo de proceso, el
primer paso es identificar el segmento de mercado al cual se va a dirigir el producto o
servicio (Brooksbank, 1994), posteriormente es importante definir cual es la ventaja
competitiva que distinguira al destino de sus competidores, en este sentido, los servicios
turisticos y su calidad toman un papel fundamental. De acuerdo con la mezcla de
mercadotecnia, los productos turisticos se definen como el total de servicios que el turista
recibe incluyendo el alojamiento, transporte, recreacion, restaurantes, atractivos,

recursos humanos, entre otros (Medlik y Middleton 2004; Ramirez, 2006).

La identidad gastrondmica, desde la perspectiva del turismo, se integra como un atractivo
mas y en algunos momentos, se convierte en el principal motivo de la visita (Giemes y
Ramirez, 2012). Por lo anterior, los destinos utilizan la gastronomia como herramienta de
mercadotecnia, siendo el turismo el medio para promoverla a través de diversas
actividades como la asistencia a restaurantes tipicos, visita a mercados en donde se
vendan los productos de la region o la oportunidad de cocinar e incluso asistir a las fiestas
locales y probar la comida preparada para la ocasién (Fields, 2003).

La construccion de una imagen de una localidad por parte de un turista, que no

necesariamente corresponde a va en concordancia con las caracteristicas reales vy
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palpables del producto turistico define un conjunto de ideas sobre ella; y segun Vaz
(2002) es un quehacer para el desarrollo de un proyecto de mercadotecnia turistica que

debe ser consecuente con los siguientes pasos:

Identificacion de los atractivos turisticos, evaluacion de las condiciones y
potenciales mercadolégicos, definicion de las prioridades; delimitacion de los
segmentos pertinentes a los atractivos; y definicion del publico objetivo. Bajo este
contexto todos los esfuerzos de la mezcla de mercadotecnia influiran en el

posicionamiento, pero en particular, la promocion impactara en la imagen del

destino. (Vaz, 2002, p. 95).
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llustracién 2. Posicionamiento a partir de la mezcla de mercadotecnia.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Kotler (1994), Porter (1980), Medlik y Middleton (2004), Ramirez (2006).

El posicionamiento turistico de un destino a partir de su gastronomia hace referencia a la
serie de politicas y practicas que se realizan como parte de una estrategia operativa
enfocada al turista, quien juega un papel de suma importancia en la prestacion de los
servicios turisticos. Asi, las rutas gastrondmicas se pueden convertir en un medio para
lograr este objetivo puesto que permiten visibilizar los recursos patrimoniales que se
promocionan como atractivos mediante su gestion y aprovechamiento turistico (Zuhiga,
2020).
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Rutas gastronémicas

La amplia variedad de experiencias turisticas en México forma parte de lo planteado en
el Plan Nacional de Desarrollo 2019-2024, ademas de prepararse permanentemente para
enfrentar los retos que dia a dia se presentan en este sector; se debe emprender una
total renovacion que permita entender dicho desarrollo como una manera diferente y
enfocada capaz de contribuir a la erradicacion de la pobreza y en la conformacion de un

pais mas igualitario y justo.

La Secretaria de Turismo en México a través del Programa Sectorial del Turismo 2020-
2024 (PROSECTUR) establece las acciones a partir de cuatro objetivos prioritarios:
garantizar un enfoque social y de respeto de los derechos humanos en la actividad
turistica del pais; impulsar el desarrollo equilibrado de los destinos turisticos de México;
fortalecer la diversificacion de mercados turisticos en los ambitos nacional e internacional;

y, fomentar el turismo sostenible en el territorio nacional.

La busqueda de México por convertirse en un polo de atraccion turistica a nivel mundial
a través de la diversificacion de los servicios turisticos y la especializacion de la oferta
pais en cuanto productos y destinos turisticos, tiene como fin atraer mercados de alta
gama con mayor nivel de gasto y asi propiciar el desarrollo de productos turisticos que
incidan en el desarrollo sustentable de los destinos, en este sentido, el Consejo de
Promocién Turistica de Quintana Roo busca posicionar de manera sélida la marca del
Caribe Mexicano, destacando la combinacién de destinos, actividades y segmentos que
permiten al visitante disfrutar de la riqueza y diversidad de los destinos turisticos del

estado (Gobierno del estado de Quintana Roo, 2020).

El objetivo principal del gobierno mexicano es posicionarse como un destino de
excelencia, para esto, es necesaria la especializacion en la conceptualizacién y disefio
de experiencias, sobre todo en aquellas en que el pais tiene un alto potencial, como el
turismo gastronomico, el enoturismo, el turismo indigena, cultural entre otros. Para el
cumplimiento de estos objetivos, es indispensable trabajar en el desarrollo y el

posicionamiento de productos turisticos con un enfoque experiencial, que den respuesta
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a las necesidades de turistas cada vez mas exigentes, que buscan experiencias

auténticas, unicas y memorables (Servicio Nacional del Turismo, 2016).

El disefio de experiencias turisticas tiene como finalidad promover y difundir la
importancia de destinos que contengan caracteristicas enfocadas a una oferta
diversificada, sustentable y de calidad; de este modo, resulta una tarea que puede
abordarse desde diferentes sectores que contribuyan al desarrollo del turismo a través
de la creacion y valorizacidén de productos nacionales logrando que México se posicione

como un referente en el turismo internacional.

En el contexto de una economia global, consciente de la sustentabilidad social, ambiental
y econdmica, la industria del turismo crece a un ritmo constante enfrentandose a la
masividad, el agotamiento de destinos y productos tradicionales; por otro, los turistas,
cada vez estan mas interesados en rutas auténticas, productos novedosos y sensaciones
vibrantes (SERNATUR, 2019).

El turismo en la actualidad es considerado una industria de servicios, que produce
experiencias ya que su oferta se basa en las vivencias de las personas al ir a un destino;
sin embargo, hoy en dia, existe una mayor competencia entre destinos donde los turistas
exigen vivencias, sorprendentes, nuevas y emocionantes. Al respecto, la SERNATUR a
través del Manual de destinos, elementos para la gestion de destinos turisticos (2016)
sefala que es posible que la tendencia mas recurrente y significativa en el mundo actual
sea la demanda de viajes experienciales, especificamente orientados a transmitir la idea

de un turismo mas inclusivo, local, auténtico, aventurero y/o activo (p. 7).

Las rutas gastrondmicas estimulan el desarrollo local (Jeambey, 2016). Siendo la oferta
mas popular dentro del turismo gastronémico (OMT, 2019). Son tres las tipologias mas
comunes de rutas gastronomicas (Tresserras et al.,, 2007) “las rutas que destacan un
cierto plato, las rutas que destacan una cocina de caracter étnico y finalmente las que
destacan cierto producto, ya sea alimento primario o elaborado” (p. 217). De esta manera,
las rutas gastrondmicas son una estrategia fundamental para posicionar una zona pues
permiten experimentar, conocer, y hasta comprender las distintas culturas, modos y

estilos de vida, costumbres, tradiciones, su relacion con monumentos, lugares histéricos,
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arquitectura, arte y festividades que caracterizan y definen a una sociedad y a su gente,
reflejando la identidad de un destino (SERNATUR, 2014).

El estado de Quintana Roo, a lo largo de su territorio alberga multiples culturas locales,
muy diferentes entre si; sin embargo, en casos particulares de cada cultura, resulta
atractivo para el turismo conocer sobre sus historias, costumbres, fiestas y gastronomia.
Es importante establecer las diferencias entre un servicio y una experiencia turistica: el
servicio actua en un nivel subjetivo que involucra al visitante, por lo cual, la calidad de un
servicio es medida de forma mas o menos objetiva (considerandos variables tales como
tiempo de duracion, higiene, comodidad o cumplimiento de estandares), mientras que la

experiencia se vincula con procesos internos del turista siendo mas dificil de evaluar.

Las rutas gastrondmicas favorecen el crecimiento y desarrollo econémico en una zona,
pues contribuyen en la articulacion de bienes y servicios cotidianos tales como comidas,
traslados, alojamientos, servicio de guias, etc. con otros menos comunes y elegidos para
la ocasidn. Asi, el llevar a cabo una ruta no reemplaza los servicios turisticos existentes,
sino que busca integrarlos en un todo produciendo efectos en quienes la viven. Asimismo,
propician que el turista integre sus sentidos para adentrarse a un conjunto de estimulos
logrando intensificar la vivencia. Es importante precisar que, de acuerdo con las
caracteristicas de cada ruta, se puede apelar a varias dimensiones humanas, como la
intelectual, fisica, social, espiritual y, especialmente, la emocional. En general, las
experiencias mas memorables y valoradas son aquellas que logran comprometer al

visitante en varias dimensiones.

El disefio de una ruta es un procedimiento en el que debe incorporar una narrativa, es
decir, una historia o ideas que otorguen significado, organizacién y coherencia a todos
sus elementos que la constituyen. En si, esta narrativa puede convertirse en un atractivo
y puede desplegarse en un texto escrito, en las palabras del guia, o bien, puede estar
implicita en la sucesion de actividades de la experiencia, en la infraestructura o bien, en

la decoracién de los espacios.

Las rutas gastrondmicas o alimentarias, de acuerdo con Gonzalez, et al. (2011), son la

organizacion de trayectos donde el protagonista es un alimento que con identidad
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territorial. En una ruta también se integran, practicas productivas tradicionales y

degustacion de productos alimentarios, asi como los productos turisticos de una zona.

Al poder identificar los productos turisticos como tradicionales o identitarios en una zona,
se puede disefar y gestionar una oferta integral; fours, rutas y paquetes turisticos. Las
rutas gastrondmicas se constituyen de experiencias que tienen lugar en diferentes
espacios territoriales que atienden una misma oferta de servicios turisticos. De este
modo, se involucran por medio de recorridos (lineales o circulares) dentro de una
determinada zona o de una comunidad, areas que cuentan con atractivos y facilidades a
lo largo del trayecto (Gonzalez, et al., 2019), lo cual es el objetivo final de esta

investigacion, el posicionamiento turistico a partir del disefio una ruta gastrondmica

vinculada a la gastronomia fronteriza en un espacio delimitado.

1

-
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V. Metodologia

La investigacion responde a un enfoque cualitativo al entender contenidos subjetivos del
fendmeno y su contexto (Creswell, 2017). Se utilizé un disefio fenomenoldgico, pues
procurd ahondar en la experiencia de los actores claves en torno al posicionamiento de

la gastronomia de frontera del sur de Quintana Roo.

Los doce informantes clave que participaron en este estudio, fueron seleccionados segun
un muestreo intencionado: cuatro pertenecen al sector publico, cuatro al sector privado y
cuatro al ambito académico. Siendo que todos son originarios de la region, expertos en
turismo o gastronomia e identificados como actores clave en la generacién de una ruta

gastronémica.

Tabla 1. Descripcion de informantes claves.

Informante Sector al que Especializacion
pertenece

1 Académico Docente investigador en el area de gastronomia.

2 Académico Investigador y promotor cultural de la cocina del sur de Quintana
Roo.

3 Académico Docente investigador en el area de gastronomia.

4 Académico Docente investigador en el drea de gastronomia.

5 Gubernamental Planeacién turistica.

6 Gubernamental Promocion del turismo cultural.

7 Gubernamental Capacitacién y cultura turistica.

8 Gubernamental Capacitacién y cultura turistica.

9 Empresarial Promocién del Turismo gastronémico y patrimonio alimentario.

10 Empresarial Organiza visitas abiertas al publico a sus locales y al entorno del
negocio.

11 Empresarial Organiza visitas abiertas al publico a sus locales y al entorno del
negocio.

12 Empresarial Servicio de alimentos y bebidas.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Jeambey, 2016.

La entrevista fue conducida mediante preguntas abiertas, lo cual ayudd a obtener

informacion relevante sobre juicios y opiniones en torno al tema investigado, incitando al
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entrevistado a compartir el conocimiento adquirido a lo largo de su experiencia.

Asimismo, esta técnica permitié profundizar en el didlogo y aclarar ideas o matices que

pudieran crear confusién (Fontana y Frey, 2005; Smith y Osborn, 2008; Pickard, 2013).

Posteriormente, las entrevistas fueron transcritas y analizadas para crear “categorias

conceptuales que describen y explican el fenémeno estudiado” (Pickard, 2013, p. 269).

Tabla 2. Preguntas realizadas a los informantes clave.

No° Preguntas de la entrevista

1. ¢, Conoce la gastronomia Maya? En caso de que su respuesta sea positiva ¢ de donde
consideras es originaria?

2. ¢ Conoce la gastronomia caribefia? En caso de que su respuesta sea positiva ¢ de donde
consideras es originaria?

3. ¢ Conoce la gastronomia fronteriza? En caso de que su respuesta sea positiva:

e ;de donde consideras es originaria?

e ;Podria mencionar sus antecedentes histéricos?

e ; Podria mencionar sus ingredientes representativos?

e ;Podria mencionar sus platillos representativos?

e ;podria mencionar sus métodos y técnicas de cocciéon?

e ; Podria mencionar sus costumbres y tradiciones gastronémicas?

4. ¢, Conoce alguna actividad turistica o cultural para promocionar la gastronomia de la zona
sur del estado de Quintana Roo? En caso de que su respuesta sea positiva ¢ podria
mencionar las actividades?

5. ¢ Considera que existen turistas que se desplazan en la zona s6lo por su gastronomia?
En caso de que su respuesta sea positiva, ¢qué platillos o lugares para consumirlos son
los mas visitados?

6. ¢ Considerando el sector al que pertenece, de qué manera contribuye al posicionamiento
turistico de la gastronomia tradicional del sur de Quintana Roo? ¢ Por qué?

7. ¢ Considera que seria importante posicionar turisticamente la gastronomia de la zona sur
de Quintana Roo? ¢Por qué?

8. ¢ Qué representa para usted los siguientes atributos de la gastronomia del sur de
Quintana Roo y cual es el motivo?

e Cultura

e Sabor

e Tradicion
e Otro
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9. ¢, Cual considera que es la principal problematica para lograr el posicionamiento turistico

de la gastronomia del sur de Quintana Roo?

10. | ¢Considera que trazar una ruta gastronémica en esta zona seria una estrategia viable
para su posicionamiento turistico? En caso de que su respuesta sea positiva
e ;Porqué?
e ;ldentifica alguna persona que pudiera contribuir a la planeacion de una ruta
gastronémica en esta zona?

e ;ldentifica algunos puntos gastronémicos (restaurantes, lugares, festivales) que

pudieran ser parte de la planeacion de una ruta gastrondmica en esta zona?

Fuente: Elaboracion propia a partir de Jeambey, 2016.

Es importante mencionar que a partir de los resultados obtenidos se construyo la ruta con
la metodologia propuesta por Gonzalez et al., (2019) y el Servicio Nacional de Turismo

de Chile (2016), segun se explica en el siguiente apartado.

Metodologia para el diseio de una ruta gastronémica.

La busqueda del posicionamiento turistico de la zona Sur del estado de Quintana Roo a
partir del analisis de los intereses actuales del turismo, asi como a la opinion de expertos
en el area turistica y gastronomica recopilada a través de las entrevistas, se determiné
llevar a cabo el desarrollo de una propuesta de ruta gastronémica de la cocina fronteriza
de la zona Sur del estado de Quintana Roo que permita contribuir a la competitividad de
esta zona en comparacion a otros destinos turisticos del estado de Quintana Roo y otros
del pais de México, al respecto y en comparacion a la ruta del vino propuesta en Baja
California, algunos autores mencionan que:

El agotamiento del modelo tradicional de turismo, la busqueda de nuevas
experiencias por parte de los visitantes, y la necesidad —tanto del gobierno como
de la iniciativa privada— de impulsar y diversificar el potencial socioeconémico de
los valles agricolas de la Ruta del Vino, ha obligado a los actores locales a
revalorar su territorio y pensar en el turismo como la vocacién “natural” de la zona.

A través de la conformacion de la Ruta del Vino en Baja California se pretende
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crear la identidad del destino y lograr la integracion de los recursos naturales y
culturales con la produccidn del vino para poner en valor la zona como producto
turistico-tematico e integrarlo a la oferta cultural y recreativa de Baja California

(Quindnez, et al., 2012, p. 132).

La ruta gastrondmica del vino en Baja California es un claro ejemplo de estudio que podria
ser replicado en la zona sur del estado de Quintana Roo con la finalidad de posicionar la
cocina fronteriza como un producto turistico que permita dinamizar la economia regional
a la par de la generacién de sinergias enfocadas a la revalorizacion del capital humano y
cultural existente; asimismo hace frente a la problematica previamente planteada en este
proyecto, la cual consiste en la falta de interés del turismo local y extranjero en visitar

esta zona.

Los manuales titulados “Disefio y operacion de productos agroturisticos” escrito por
Gonzalez, Blanco, Araujo y Escarraman (2019); y el “Disefio de experiencias turisticas”
publicado por el Servicio Nacional de Turismo de Chile en 2016 permitieron desarrollar
una metodologia para el disefio de una ruta gastronémica que contribuya al aumento de
la derrama econdmica de los diversos sectores que se benefician del turismo, asi como
a la afluencia turistica que en la actualidad es cada vez mas exigente, con expectativas
mas especificas y que buscan experiencias auténticas, significativas, unicas y

memorables (Servicio Nacional de Turismo, 2016).

Las bibliografia consultada y tomada como referencia central para la creacion de la
metodologia para el desarrollo de una ruta gastrondmica tienen como objetivo fortalecer
e incrementar el turismo a partir de la oferta de productos turisticos, asi como el
fortalecimiento de la calidad de sus servicios turisticos. Dicha metodologia consta de
cuatro etapas con actividades especificas las cuales permiten determinar el mercado

turistico, evaluar el potencial turistico de la zona, disefar una experiencia turistica para

finalmente poder promocionar dicho producto turistico.
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Tabla 3. Metodologia para el desarrollo de una ruta gastronoémica.

Etapa I: Determinacién del mercado turistico.

Actividad

Descripcion

1.1. Analisis de la

demanda turistica.

Este apartado se refiere al analisis de los consumidores (o potenciales
consumidores) de productos turisticos. Se pueden consultar fuentes
de informacion secundarias (documentos o estudios previos) también
fuentes de informacién primarias para lo cual se puede realizar trabajo

de campo y utilizar la entrevista o encuesta.

1.1.1. Afluencia

turistica.

El nimero de turistas en un momento y lugar dado, asi como la suma
de bienes y servicios solicitados durante su estancia. Por lo general,
se pueden utilizar fuentes secundarias de instituciones u organismos.
Para entender la demanda actual, es importante revisar documentos
y estudios previos ya publicados. Para el estudio cualitativo de la
demanda, se pueden aplicar encuestas o entrevistas a profundidad

con expertos en el tema.

1.1.2. Gasto promedio.

Este dato es medido a partir de la derrama econdémica que dejan los
visitantes a partir del uso de los diversos servicios turisticos que

consumen durante su estancia en el destino turistico.

del

potencial

1.2. Caracterizacion
turista

(mercado meta).

Actividad

A partir de los datos obtenidos y analizados referente a la demanda
turistica de la zona es posible determinar cual es el tipo de turista que
habitualmente esta interesado en visitar esta zona. Por lo tanto, a
través de un ejercicio basico de la mercadotécnica es posible poder
establecer caracteristicas o atributos de los clientes interesados en el

turismo gastronémico.

: Evaluacion del potencial turistico de la zona.

Descripcion

2.1. Caracterizacion del

territorio.

El éxito de un producto turistico depende de factores externos e
internos que pueden limitar o favorecer el desarrollo del turismo. Por
ello se inicia conociendo el territorio donde se va a disefar el producto
turistico siendo que a través de una visién global se obtendran
aspectos claves y perspectivas necesarias que orientaran el desarrollo

del producto turistico.

2.1.1. Analisis

sociocultural.

Conjunto de relaciones sociales y econémicas que se establecen en

cualquier sociedad las cuales se basan en la religion, la ética y la
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cultura. Tiene como referente la poblaciéon, sus formas de

organizacion y participacion en la toma de decisiones.

2.1.2. Analisis Es la capacidad productiva y potencial econémico del territorio desde
econdémico. una perspectiva de los tres sectores de la economia (primario,
secundario y terciario). En esta dimension se integra la provision de

bienes y servicios publicos.
2.1.3. Analisis El desarrollo dependera de la capacidad de los actores institucionales
ambiental. y agentes econdmicos para conocer y manejar sus recursos naturales

renovables y su medio ambiente.

2.1.4. Analisis politico

Es el sistema institucional publico y privado, que involucra las

— institucional. organizaciones no gubernamentales y gremiales, grupos de interés,
entre otros.
2.2. Inventario de | Un atractivo turistico es aquel recurso que, por si mismo o en

atractivos turisticos.

combinacion con otros, puede ser interesante para visitar ya sea con
fines culturales o recreativos. Es un elemento capaz de generar
desplazamientos turisticos; de ahi la importancia de identificarlos,
evaluarlos y realizar una lista de aquellos que forman parte del
territorio.

Entre las diferentes metodologias para construir un inventario de
atractivos turisticos destaca la del antiguo Centro Interamericano de
Capacitacion Turistica (CICATUR), asociada a la Organizacion de los
Estados Americanos (OEA).

2.2.1. Sitios naturales.

Valles, Montafias, costas, lagos, rios, caidas de agua, grutas y
cavernas. También, sitios de observacion de flora y fauna, lugares
para pescar y cazar, caminos, senderos, parques naturales, entre

otros.

2.2.2. Folclore.

Arte y artesania, comidas, bebidas tipicas, grupos étnicos,

arquitectura.

2.2.3. Productos  con | Gastronémicos, agroindustriales, agropecuarios y artesanias.
identidad
territorial (PIT).
2.3. Oferta turistica del | Se constituye por productos y servicios dispuestos al turista por lo que
territorio. se debe conocer su capacidad, calidad y precios, entre otros. Ademas,

los atractivos también forman parte de la oferta turistica, aun cuando

se traten de forma independiente.

2.3.1. Alojamiento.

En el servicio de alojamiento estan considerados los lugares donde

una persona o un grupo de personas se aloja, se aposenta o acampa,
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etc. En la actualidad pueden identificarse hoteles locales y de cadena
nacional o internacional, lugares para acampar, hostales e incluso

viviendas que se ofertan a través de plataformas como Airbnb.

2.3.2. Servicio de | En el servicio de alimentacién se consideran todos los lugares donde
alimentos y | se brinde el servicio de alimentos y bebidas, pueden considerarse
bebidas. lugares establecidos de manera formal como restaurantes e incluso

lugares donde se pueden recoger comida o puestos no formalmente
establecidos los cuales ofertan verdadera gastronomia tradicional de
la zona.

2.3.3. Lugares y | Todas aquellas actividades y lugares en donde el turista puede

actividades de

esparcimiento.

Actividad

entretenerse o divertirse de manera gratuita o a cambio de un costo

por el servicio prestado. Destacan actividades culturales, deportivas,

senderismo, de salud, cabalgatas, etc.

Il: Diseno de la experiencia gastronémica.

Descripcion

3.1. Disefio del Portafolio | Es la conformacion de una lista que parte de la valorizaciéon del
de los productos | conjunto de atractivos del territorio analizando si en realidad tiene
turisticos que | relacion con el turismo gastrondémico. Se parte del analisis de la oferta
conforman la | y la demanda, haciendo una selecciéon de que productos integrar y
experiencia cuales no. La decision es final es disefiar un producto turistico nuevo
gastronémica. (en caso de no existir) o mejorar o complementar los existentes.

Asi, se proponen y valoran los productos turisticos que cumplan la
funcién de articular su actividad con los atractivos turisticos del
territorio. Es relevante identificar y analizar experiencias de éxito y
modelos de oferta que incluyan las familias rurales dependientes del
turismo.

3.2. Organizacion y | Siendo el objetivo es la valorizaciéon de los productos gastronémicos

gestion de los

productos turisticos.

del territorio, los actores clave deben elaborar una hoja de trabajo la
cual se especificara las acciones y actividades que se desarrollaran

de acuerdo con los siguientes ejes:

3.2.1. Eje

“interpretacion”.

El turista podra vivir una experiencia Unica si se implementa un
proceso de investigacion en relacion con la historia y las tradiciones
de los productos gastrondmicos y atractivos que integran la oferta
turistica. La interpretacion también permite identificar la linea loégica
que integra todos los atractivos que conforman el producto turistico,
catalogandolos en atractivos centrales (los que representan la

motivacion del viaje del turista) y complementarios (los que aumentan
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la satisfaccion del turista, pero no se consideran necesarios para

convencerlo a viajar al destino).

3.2.2. Eje “puesta en

valor”.

Es la organizaciéon (sefializacién, demarcacién, etc.) de espacios
especificos por donde transitara el turista con el objetivo del disfrute
de los productos gastrondmicos. Generalmente, las fincas, empresas
agricolas y atractivos son interesantes como productos turisticos, pero
no necesariamente pueden atender a los turistas. Es importante
planear los requerimientos de aquello que se considera componente
esencial de la experiencia turistica para garantizar seguridad y

satisfaccion de los turistas.

3.2.3. Eje “definicion de

tour”.

Es fundamental que los actores clave que participan en la oferta
turistica identifiquen y mapeen todos los recorridos. También se
requiere la identificacién de los productores agricolas, empresas de la
industria agricola, y proveedores de servicios turisticos (hoteles,
restaurante, etc.)

Todos los servicios los puede ofertar una o varias organizaciones. Su
disefio debe integrar tours servicios de transporte y alimentacién, que
se consolidan como un solo producto y cuyo precio incluye todos los

servicios.

3.2.4. Eje ‘“integracién

de actores”.

Es importante estrechar la relacion de los productos turisticos con la
oferta turistica, por lo tanto, es necesario que estén a disposicién del
turista a lo largo de todo el dia, desde el desayuno hasta la cena; en
consecuencia, resulta importante estrechar acuerdo entre los
agricultores, empresarios, hoteles, restaurantes, de forma que estos
ultimos puedan vender a los turistas, entre otros, también productos
tipicos locales.

Esta actividad resulta benéfica para los sectores dependientes del
turismo porque pueden incrementar la venta de sus productos;
ademas, es un beneficio real para todo el territorio, considerando que
los productos tipicos locales favorecen el desarrollo de la “experiencia

vivencial/educativa” del turista.

3.2.5. Eje
“comercializacion

y promocion”.

Para el éxito del proceso de integracién de la nueva oferta
gastronémica es necesario involucrar a los actores intermediarios (los
tours operadores nacionales e internacionales) para lograr la

incorporacion del nuevo producto turistico.
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Adicionalmente, se podrian invitar a periodistas nacionales para que
promuevan y describan el nuevo producto turistico en sus periddicos

o0 revistas especializadas.

3.3. Disefio de

gastronémica.

la

ruta

Consiste en la organizacion de un recorrido en torno a un producto
gastronémico con identidad territorial, el cual lo caracteriza y les otorga
su nombre. En la ruta se podran incorporar diversas actividades de
varias modalidades turisticas: practicas productivas tradicionales,
degustar la gastronomia local y productos agroalimentarios y disfrutar
de la naturaleza y de otras manifestaciones culturales del territorio.
Se debera determinar el conjunto de servicios con base en un itinerario
organizado previamente, el cual podra ser adquirido por turistas en
forma de bloque a un precio unico y global. El turista lo adquiere en
forma de bloque porque al comprarlo, obtiene el derecho de uso sobre
todos los servicios incluidos en dicho paquete.
Existen diferentes tipologias de rutas gastronémicas, de acuerdo con
Tresserras (2017) “siendo las mas comunes las siguientes:

e Rutas que destacan cierto platillo.

¢ Rutas que destacan una cocina de caracter étnico.

e Rutas que destacan un cierto producto, ya sea alimento

primario o elaborado” (p. 217).

3.3.1. Disefno

de

imagen de la ruta.

La funcién principal del desarrollo de este apartado es estimular la
demanda actual y potencial del producto o servicio, para ello es
necesario determinar los siguientes apartados:

e Nombre de la ruta: palabra que designa el creador o
emprendedor.

e Isotipo: Simbolos que identifican visualmente el negocio.
Cuando la marca es fuerte y bien posicionada, solo con incluir
el isotipo, la marca es reconocida por el consumidor.

e Logotipo: es el nombre e isotipo en conjunto.

e Eslogan: Es el lema publicitario; debe ser corto y comunicar
los beneficios diferenciadores del producto turistico. Puede o

no acompafar al logotipo.

3.3.2. Disefio

itinerario.

del

Se deberan definir los trayectos, los territorios de visita y pernocte, los
medios de transporte seleccionados para ir de una localidad a otra, los

kilometros y tiempos que se emplean en dicho traslado.
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3.3.3. Disefio del mapa

geografico.

Se debera construir un mapa a través del cual se permita la
visualizacion de los puntos que abarca la ruta gastronémica, asi como

las especificaciones pertinentes para cada punto trazado.

3.4. Implementaciéon de la

ruta gastronémica.

Una vez completado el disefio de la ruta, es de suma importancia
transformarla en realidad por lo que se deben implementar todas las
obras de infraestructura y contar con el personal adecuado.

e Ejecucién de los proyectos de arquitectura: mobiliario,
equipamiento, elaboracién de contenidos y disefo y/o
adquisicién de elementos de mediacidn que se requieran.

e Seleccidon del personal: la calidad de los guias influira
significativamente en la satisfaccion de los visitantes. Deberan
expresarse de forma clara y entretenida, contar con
conocimientos de la zona, tener capacidad de respuesta,
motivar a los turistas, buen manejo de grupo, etc.

e Comienza operando en marcha en blanca: con el propésito de
identificar fallas relevantes y corregirlas.

e Alianzas con otros proveedores: establece acuerdos con
agencias turisticas locales para realizar actividades en las que

no seas bueno, por ejemplo, la promocion.

3.4.1. Determinacion
de tiempos vy

trayectos.

A partir del disefio de la ruta gastronémica, se deben corroborar que
los tiempos de traslado coincidan con lo disefado, asimismo, es
importante que verificar que el tiempo destinado para cada actividad

sea el adecuado.

3.4.2. Determinacioén

de costos.

Se deben enlistar todos los costos que representa cada actividad que
conforma la ruta gastronémica con la finalidad de establecer un precio
global. Se incluyen costos de:
e Hospedaje (s6lo en caso de que el turista lo requiera).
e Transporte (renta de vehiculo, combustible, peajes, chofer.)
e Alimentos (servicios en restaurante, amenidades, hidratacion,
etc.).
e Servicios y actividades (entrada a museos, foros, empresas,
granjas, fincas, etc.).
e Nomina (contempla a todo el personal que forma parte de la
ejecucion de la experiencia gastronémica).
e Otros gastos (indicarles a los turistas de los costos que no
estan considerados por el tour, tales como la compra de
artesanias, renta de articulos, etc.).
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3.4.3. Determinacion

Se debe el precio final del paquete o en su caso, y el precio de los

de precios. subproductos que se oferten durante el recorrido la ruta gastronémica.
Considerar las formas y facilidades de pago en caso de existir.
3.5. Evaluacién y | Es la prueba piloto de la ruta gastronémica, la que permitira establecer

correccién de la ruta
gastronémica.
Etapa |
Actividad

estrategias de mejora para aplicar en la operatividad de la ruta.

: Plan de promocioén del producto turistico.

Descripcion

4.1. Diseno de
herramientas

publicitarias.

La imagen es el medio para posicionar productos gastronémicos que

debe comunicarse, para tal motivo es importante determinar qué
herramientas disefiar:

e Publicidad (anuncios o reportajes de prensa, folletos, carteles,
guias, letreros, etc.).

¢ Relaciones publicas (actividades dirigidas a grupos de interés
a medios de comunicacion, gobierno, etc.; presentacién a
grupos organizados, organizacion de famy/o press trip).

e Promocion de ventas (incluye la participacion en ferias,
desarrollo de eventos promocionales, incentivos para que la
comunidad participe, etc.).

e Comunicacién en linea (creacién de un sitio web, redes
sociales, contratacion de servicio de motores de busqueda,

etc.).

4.2. Disefio de campafas

publicitarias.

A partir de las herramientas publicitarias disefiadas se debe crear un
calendario para poder llevar a cabo la promocién de la ruta
gastrondémica. El objetivo de dicha actividad favorecera al incremento

del nUmero de turistas interesados en llevar a cabo la ruta.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Gonzalez, et al. (2019) y el Servicio Nacional de Turismo de Chile (2016).
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VI. Analisis de resultados

Entrevistas realizadas

La informacién obtenida a través de las entrevistas aplicadas a los doce informantes clave
fue analizada tomando en consideracion el enfoque y el sector al que cada uno de ellos
pertenece. De este modo, se pudieron identificar los diferentes panoramas y la
percepcion que se tiene de la gastronomia tradicional del sur de Quintana con relacion al
sector gubernamental, académico y empresarial y la posibilidad de desarrollar una ruta

gastrondmica como forma de posicionamiento turistico.

Tabla 4. Respuestas obtenidas de entrevistas realizadas.

Sector Aportaciones
Académico La cocina maya es considerada la mas popular al consumirse los platillos
cotidianamente.
La cocina maya surge a partir de las costumbres alimentarias de los diversos
pueblos pertenecientes a ellas, destacando platillos como la cochinita, los salbutes,
panuchos, pipian de venado, armadillo, sereke, escabeche, siki'il p’aac, etc.
La cocina caribefa se encuentra presente en la zona sur del estado a partir de los
productos provenientes de las islas del caribe, asi como la cercania a las aguas del
mar caribe que otorgan productos marinos a la poblaciéon de esta zona que son
combinados con sus ingredientes endémicos.
La cocina fronteriza esta influenciada por diversas culturas que llegan a esta zona,
logrando combinar productos de importacion y muchos de ellos adaptados a platillos
que se consumen cotidianamente en esta zona.
Existe influencia en platillos y productos provenientes de personas originarias de
Belice, Libano, Inglaterra, Turquia, Espana, Italia, etc.
Se identifican platillos consumidos en festividades que marcan una diferencia
notable a comparacién de otras zonas de México: la mantequilla azul, el Tulip, el
queso tipo Edam, la pierna enjamonada; salsa de ciruela, las conservas, etc., son
elementos caracteristicos que se consumen durante estas celebraciones.
Se identifica el “Festival de la cocina tradicional” del sur de Quintana Roo, la “Feria
del Coco”, y el “Festival del Caribe” como actividades que fomentan el turismo y la
promocioén de la cocina tradicional de esta zona.
Es notable la presencia del turismo nacional en diversos puntos de esta zona; sin

embargo, se percibe poco turismo internacional, salvo personas originarias de
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Belice que frecuentemente arriban a distintos establecimientos de alimentos y
bebidas y sitios comerciales para dejar ganancias.

Es necesario posicionar turisticamente esta zona, y abordarlo desde la gastronomia
es una de las mejores estrategias. Sin duda alguna el sector académico contribuye
con las diversas investigaciones que se desarrollan dentro de universidades y
centros de estudio. De este modo empiezan a documentarse diversas costumbres,
tradiciones y saberes culinarios.

La gastronomia del sur de Quintana Roo ademas de ser exquisita y variada tiene
sustento tedrico fundamentado en los diversos acontecimientos historicos
suscitados en esta zona que han permeado en las peculiares formas de elaboracién
de diversos platillos emblematicos de esta zona.

La falta de inversion por parte del gobierno municipal y estatal se percibe ante el
poco apoyo otorgado al sector empresarial y los diversos procedimientos que les
imponen como protocolos para operar en la ciudad. Asimismo, es notoria la falta de
apoyo a la inversion de proyectos civiles, asi como la difusion a actividades
enfocadas a difundir la cultura de esta region.

Sin duda alguna, crear e implementar una ruta gastronomica en esta zona que
promueva los platillos, productos y lugares emblematicos de esta zona bajo una
tematica creativa que permita apoyar a los diversos sectores que forman parte de
la cadena de valor.

Involucrar a colectivos, asociaciones, académicos, empresarios y autoridades del
gobierno para trabajar el disefio de una ruta gastronémica que permita el desarrollo
econdmico de esta zona.

Se identifican personas como Georgina Castillo Loya, Mildred Bacelis Gutiérrez,
Héctor Marin Poot, y agrupaciones, colectivos e instituciones como el Colectivo
raices de cocina, la CANACO, la CANIRAC, el Comité de Fomento a la Gastronomia
del estado.

Hacer participes a comunidades y sus cocineras tradicionales para plantear puntos
estratégicos donde se puedan consumir platillos que se siguen realizando a la
usanza antigua como en las comunidades de Buena Fé, Cacao, Ucum, Gonzélez

Ortega, entre otros.

Empresarial

Se identifica la cocina maya como un referente de la zona sur del estado, incluso se
hace mencion en ser la mas popular y la mas buscada por el turismo. Aun se siguen
realizando los platillos de manera tradicional y es la que menos ha sido modificada,
es decir alin conserva su modo de preparacion y consumo.

La cocina caribefia en esta zona esta relacionada con los productos que aporta el

Mar Caribe, no obstante, no es plenamente identificada por aquellos platillos que
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surgen en las Islas del Caribe, el cual es uno de los puntos a los que se hace
referencia de su origen, se centra mas a platillos a base de pescados y mariscos.
La zona de Calderitas es uno de los puntos turisticos en los que se puede encontrar
platillos caracteristicos de la zona caribefia, incluyendo los camarones con salsa de
mango, pescado a la tikinxic, camarones, caracoles y langostas al mojo de ajo, asi
como diversos productos que ya han sido combinados con los ingredientes
endémicos de esta zona.

La cocina fronteriza se posiciona como un elemento caracteristico de la zona sur
del estado de Quintana Roo. Sin embargo, no se debe dejar pasar desapercibido
que las caracteristicas de este tipo de platillos son influenciadas por los diversos
movimientos migratorios de paises como Libano, Italia, Francia, Turquia, Holanda;
Espafa, Inglaterra, por hacer mencién de algunos; lo anterior durante el maximo
esplendor de la zona libre de México, siendo la ciudad de Chetumal.

Derivado de los antecedentes migratorios es normal poder identificar platillos
consumidos por la poblacién de esta zona, desde el consumo del estado original de
diversos productos de importacion, asi como preparaciones a partir de su uso.
Incluso, existen muchos productos que forman parte de esta cocina y que aun
forman parte del consumo tradicional durante fechas conmemorativas.

Es normal acudir a las ciudades mas cercanas de Belice para adquirir los productos
que se consumen por la poblacion del sur de Quintana Roo. Incluso, por lo menos
un platillo estara presente en las cartas de los restaurantes de esta zona.
Referente a la relacion entre el turismo y este tipo de cocina, resulta ser la mas
solicitada en funcién a los origenes y los diversos acontecimientos histéricos con los
que se relaciona esta zona.

En la actualidad ademas de la contingencia generada a partir del COVID para que
esta situacion se perciba, se identifican pocas actividades organizadas por la
sociedad civil y el gobierno, incluso se puede caracterizar que son pocos los
esfuerzo por llevarlos de una manera adecuada, pues quienes estan al frente de
ellos carecen de conocimientos de como llevar a cabo la logistica de festivales,
concursos culinarios o exhibiciones gastronémicas.

El turismo identificado en esta zona es mas nacional que internacional, y de los
turistas internacionales se observa que prefieren visitar sitios arqueoldgicos como
Calderitas, Oxtankah, Bacalar en vez de acudir a la céntrica del estado o a las
comunidades que tienen mucho por ofertar, lo anterior se da en consecuencia de la
falta de apoyo por parte del gobierno para promocionar diversos atractivos turisticos

o culturales.
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Sin duda alguna existen una necesidad para promocionar esta zona como sitio
turistico por visitar, actualmente no se puede subsistir a partir del consumo de la
misma poblacion. En ese sentido, también se sabe la falta de calidad que existe en
diversos establecimientos dedicados a este sector, lo anterior en consecuencia a la
falta de capital para invertir en mejor instalaciones o servicios.

La zona sur del estado tiene muchos atractivos culturales que ofrecer, es
considerada el punto de inicio para recorrer México, incluso es considerada la zona
del primer mestizaje, se tienen grandes antecedentes de la cultura maya en esta
zona, se han identificado antecedentes durante el Porfiriato en cuanto a la historia
de México, asi como sucesos que se dieron a conocer a partir de la entrada del
“Huracan Janet”, en 1985. Sin duda alguna, estos elementos son un vinculo de
suma importancia para atraer al turista a partir de la combinacion de historia, cultura
y sabores.

Hablar de una ruta astrondmica implica mucho trabajo, mismo que vale la pena
llevar a cabo con la finalidad de apoyar al sector empresarial que se ve sumamente
necesitado. Asimismo, se insiste en la presencia urgente de politicas publicas como

estrategia para posicionar esta zona a partir de su gastronomia.

Gubernamental

La gastronomia maya es identificada plenamente, incluso por la mayoria, es
considerada como el tipo de cocina con mayor importancia y elemento identitario de
esta zona.

Se cuenta con recetarios de platillos tradicionales de la cocina maya, incluso se
tiene bien identificado la influencia total de los estados de Yucatan y Campeche en
la elaboracién de los platillos tradicionales de esta cocina.

A grandes rasgos, se tiene como objetivo conformar un diccionario culinario maya
que permita recopilar todas las técnicas, métodos de coccién, productos y platillos
representativos de esta cocina.

La zona centro del estado de Quintana Roo es considerada la zona maya.

Se identifica a todos las ciudades y pueblos que limitan con el mar caribe como sitios
que tienen influencia con la cocina caribefa a partir de los productos obtenidos de
la pesca. Asimismo, se identifican platillos que tienen influencia de las islas del
caribe que han llegado a la zona sur del estado de Quintana Roo.

Los municipios de Isla Mujeres, Cozumel, Benito Juarez, Solidaridad, Tulum, Puerto
Morelos y Othén P. Blanco tienen ciudades que colindan con el Mar Caribe y, por
ende, sitios que cuentan con gastronomia con influencia caribefa.

Mahahual es identificado como el sitio que representa esta gastronomia en la zona
sur del estado de Quintana Roo. No obstante, el pueblo de Calderitas tiene

presencia gastrondmica del Caribe en la zona restaurantera.

g
¥y | FacuLtaD DE 61
£ TURISMO Y
28% | casTRONOMIA
YURIS‘MO




=

Universidad Auténoma del Estado de México

Se cuenta con poca informaciéon gastrondmica documentada, sin embargo, en el
plan de fomento a la gastronomia del estado de Quintana Roo existen iniciativas
para poder promocionar la zona sur.

Esta zona se caracteriza por contar con destinos en desarrollo y emergentes, como
lo son Mahahual, Chetumal y Bacalar, los cuales ya son identificados como puntos
turisticos.

Se requieren estrategias y acciones enfocadas a fortalecer la calidad en el servicio
para el turista que, de acuerdo con algunos estudios, empezara a buscar destino
con contacto con la naturaleza, asi como actividades de aventura.

Es identificada esta zona como regién fronteriza, lo cual permite dar un plus en el
interés del turista considerando los antecedentes historicos que conlleva el pais de
Belice y su influencia en la ciudad de Chetumal, capital del estado de Quintana Roo.
Se ha logrado trabajar en conjunto con el pais de Belice a partir de facilitar el
movimiento turistico entre ambos paises con la finalidad de fortalecer el desarrollo
econdmico. Asimismo, se percibe que con el paso del tiempo cada vez se tiene mas
presencia del turismo belicefio en la zona sur del estado de Quintana Roo.

Se identifican familias, establecimientos y costumbres culturales de influencia
belicefia en la zona sur del estado de Quintana Roo.

Se crea en 2021 la Estrategia de Fomento a la Gastronomia en Quintana Roo 2021
— 2030 como resultado de trabajo colaborativo entre el sector publico, privado,
académico y social.

Se analiza la relacién entre el panorama general de los programas educativos de
nivel superior del area de gastronomia en Quintana Roo y el impacto en las
estrategias y la oferta turistica de la zona sur del estado de Quintana Roo.

Se trabaja en llevar a cabo diversos festivales y actividades gastronémicas
encaminadas a promocionar la gastronomia del estado de Quintana Roo, no
obstante, se reconoce la ausencia de estrategias enfocadas especificamente a la
zona sur del estado.

La gastronomia, asi como las playas del mar caribe son los dos factores
primordiales considerados por el turista para elegir el estado de Quintana Roo como
destino a visitar. La zona sur del estado carece de estrategias publicitarias para
fomentar el turismo en la region.

Se busca que Quintana Roo se convierta en un destino competitivo y lider de la
actividad turistica y que esto propicie el bienestar para todos potencializando el

sector gastrondmico y su cadena de valor en el estado.
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El estado de Quintana Roo es rico en diversidad cultural, sin embargo, es
identificado por los bellos paisajes, motivo por el cual se apuesta por promocionarlo
a partir de los paisajes en diversos puntos geograficos del estado.

Se cuenta con una ruta gastronémica que es apoyada por el estado, la ruta de la
guerra de castas. Sin embargo, se ha dado poca difusién y no ha sido reconocida
turisticamente hasta la actualidad.

Crear una ruta gastronémica en el sur del estado es una estrategia que permitiria
incrementar la calidad en los servicios, asi como la derrama econdmica con los
productores locales de la zona.

Hace falta trabajo en conjunto con el sector privado y académico para lograr
identificar las metas, asi como las estrategias para poder posicionar turisticamente
a la zona. También, se identifica la falta de interés por el gobierno municipal de
Othén P. Blanco.

Fuente: Elaboracion propia a partir de Diaz, et al. (2013).

FACULTAD DE
TURISMO Y 63
GASTRONOMIA

TURISMO




S

Universidad Auténoma del Estado de México

VIl. Producto final: Propuesta de ruta gastronémica.

Desarrollo de la metodologia para el disefo de una ruta gastronémica

1. Determinacioén del mercado turistico

1.1. Anadlisis de la demanda turistica

1.1.1. Afluencia turistica.

La informacién emitida por parte de la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) situa a
México como uno de los destinos predilectos del turismo internacional, lo anterior se
fundamenta en el Barometro del Turismo Internacional correspondiente al afio 2021, el
cual posiciona al pais en el segundo lugar en cuanto a llegada de turistas internacionales
pese al panorama que se vive actualmente en consecuencia a la contingencia sanitaria

ocasionada por el COVID.

Tabla 5. Ranking de México en relacion con el turismo internacional.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de la Organizaciéon Mundial de Turismo (2022).

La afluencia turistica de acuerdo con Quesada (2010), también esta vinculada a factores
exdgenos incidiendo en la inseguridad, narcotrafico, problemas sociales, creencias
religiosas, entre otros, afectando la calidad de la experiencia hacia los turistas. La misma
afluencia turistica en las diferentes regiones, estados y municipios del pais ha permitido

que en México el ingreso de esta actividad represente una importante cantidad a la
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economia nacional; del 2010 al 2019 el PIB turistico mantuvo una constante participacion
con referencia al Producto Interno Bruto (PIB), sin embargo, en 2019 a consecuencia de
la pandemia generada por el COVID, los niveles porcentuales se vieron afectados en
consecuencia a todas las restricciones y medidas sanitarias consideradas por el gobierno

mexicano para evitar la propagacién del virus SARS-CoV-2 en el territorio.

Tabla 6. PIB turistico porcentual de México en la ultima década.
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Fuente: Elaboracion propia a partir del Analisis Integral del Turismo de la SECTUR (2020)

Tabla 7. Afluencia turistica de Quintana Roo en la ultima década.
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Fuente: Elaboracion propia a partir de la Secretaria de Turismo (2022).
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Durante el 2020, la afluencia turistica del estado de Quintana Roo presenté el mayor
desplome de su historia. Ante este panorama desfavorecedor para el turismo en el pais
durante la pandemia, la Secretaria de Turismo (SECTUR) implementé la estrategia de
abrir sus puertas al turismo internacional a partir del 2021, mientras que en otros paises
las restricciones se han mantenido vigentes; con esta accion se estima que México

recuperara el PIB turistico prepandemia en 2022.

El turismo ha sido una de las principales herramientas para conectar culturalmente a los
diversos paises de todo el mundo; la conectividad se asocia con la movilidad de personas
de un pais a otro o dentro de su propio territorio. Es importante precisar que la afluencia
turistica en Quintana Roo ha mejorado en los ultimos meses, al cierre del ano 2021 el
Caribe Mexicano obtuvo un crecimiento del 53.2% en comparacién al 2020, panorama

que plantea un panorama benéfico para el sector turistico del estado.

Tabla 8. Afluencia turistica en el caribe mexicano, Quintana Roo.

Afluencia de Turistas al Estado
nero - Diciembre
H 3 a
Destino 5030 2053 Diferencia %
Cancan 32,363,072 4,611,532 37.1%
Cozumel 405,733 630.724 55.5%
Chetumal 245 835 281,658 14.6%
Isla Mujeres 620,514 1,035,330 66.9%
Riviera Maya 3,369,702 5.654.714 67.8%
Bacalar 95,637 144, 045 50.6%
| Caribe Mexicano | 8,830,917| 13,530,307] 53.2% |

Fuente: Secretaria de Desarrollo Turistico de Quintana Roo (2021).

La importancia de la actividad turistica en el estado de Quintana Roo se da de manera
diferente en cada uno de los municipios o ciudades en consideracion a los atractivos
turisticos que cada uno de ellos ofertan, en caso especifico, este estudio esta enfocado

en la zona sur del estado de Quintana Roo, la cual esta conformada por los municipios

de Othén P. Blanco y Bacalar.
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1.1.2. Gasto promedio

Los visitantes y los movimientos en la frontera México-Belice son los que tienen impacto
significativo sobre la zona de estudio; de acuerdo con las estadisticas oficiales de la
Secretaria de Desarrollo Turistico en Quintana Roo, el total de visitantes vinculados a la
frontera ha ido en aumento, mismo incremento también se ve reflejado en la derrama
economica que se tiene en la ciudad de Chetumal y Bacalar de acuerdo a la siguiente

tabla que indica un incremento en 75.6% y 192.8% respectivamente.

Tabla 9. Derrama econdémica por actividad turistica en Quintana Roo.

Derrama Econémica en MDD
Enero - Diciembre
Destino Diferencia %
2020 2021

Cancin $2,654.04 $3,622.49 36.5%
Cozumel $490.82 $663.97 35.3%
Chetumal $44.09 $77.43 75.6%
Isla Mujeres $455.48 $893.29 96.1%
Riviera Maya $2,745.80 $4.615.61 68.1%
Bacalar $11.70 $34.26 192.8%
Caribe Mexicano $6,902.56 $10.806.67 56.6%

Fuente: Secretaria de Desarrollo Turistico de Quintana Roo (2021)

La afluencia turistica ha aumentado en esta zona y por consecuente la derrama
econdmica por actividades enfocadas al turismo sigue creciendo, en cuanto al gasto

promedio en Quintana Roo se indica que:

El turista se estd gastando casi 150% en alimentaciéon, hospedaje y
entretenimiento, pues la inflacion ya alcanza el 7.55% este afio. De acuerdo con
los datos del Instituto Nacional de Estadistica y Geografia (INEGI) y de la
Secretaria de Turismo (SECTUR), entre enero y mayo del presente afio el gasto
promedio de este turista fue de US$759.12, mas del doble comparado con los

US$304.12 que gastaban el afio pasado. Mientras que el gasto del turista nacional
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tuvo un promedio 3 mil 801 pesos mexicanos este afo, comparado con los 3 mil
102 pesos del afio pasado. Ellos pagan por una experiencia, incluso el 42% de los
encuestados de este afo respondieron haber gastado mucho mas de lo que tenian

planeado y aun asi sienten que valio la pena. (Silva, 2022)

1.2. Caracterizacion del turista potencial (mercado meta).

El Plan Estatal de Desarrollo de Quintana Roo 2016-2022 (2016) ubica el turismo en
Quintana Roo como tradicional, basado en la demanda de sol y playa. Empero, La
Secretaria de Turismo del estado de Quintana Roo (2022) busca ofertar otro tipo de
atractivos turisticos en diversas zonas del estado, en el caso concreto del sur del estado
refiere que éste puede ser de tipo alternativo, al poder desarrollarse actividades en
contacto directo con la naturaleza vinculadas a expresiones culturales, con el fin de que
el viajero conozca, disfrute, respete, participe y se comprometa en la conservacion de los

recursos naturales y culturales.

En relacion con lo anterior, se determina que la ruta gastronémica que se pretende
desarrollar en el sur del estado de Quintana Roo con la finalidad de incrementar el
desarrollo econdmico, debe estar enfocada a turistas con las siguientes caracteristicas:

e Turistas de origen nacional e internacional.

e Disposicion a probar cosas nuevas, explorar sabores y vivir aventuras culinarias
inolvidables.

e Afinidad con las actividades recreativas en contacto directo con la naturaleza y las
expresiones culturales que lo envuelven, con una actitud y compromiso de
conocer, respetar, disfrutar y participar en la conservacién de los recursos
naturales y culturales

e Motivacion por comprender, conocer y disfrutar el conjunto de rasgos y elementos
distintivos que definen y caracterizan a una sociedad o grupo social de un destino
especifico.

e Interés en realizar actividades recreativas de apreciacion y conocimiento de la

naturaleza.
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e Gusto por la comida tradicional de la zona, o derivado de eventos gastronémicos
realizados en el estado.

e Interactuar con comunidades rurales o con culturas.

e Valorar los recursos naturales aptos para el desarrollo turistico, ayudando a
conservarlos; logrando el respeto por la autenticidad sociocultural de las
comunidades anfitrionas, conservando sus atractivos culturales (Meléndez y
Cafiez, 2009), asi como sus valores tradicionales y arquitecténicos y que asegura
el desarrollo de las actividades econdmicas viables, que obtengan beneficios
socioeconomicos, entre los que se cuentan oportunidades de empleo y obtencidn
de ingresos y servicios sociales para las comunidades anfitrionas, para contribuir

a la mejor de las condiciones de vida.

2. Evaluacion del potencial turistico de la zona.

2.1. Caracterizacion del territorio.

2.1.1. Analisis sociocultural.

La zona sur del estado de Quintana Roo cuenta con diversos antecedentes histéricos que
han marcado las caracteristicas que distinguen actualmente a su sociedad y cultura.
Chetumal, antes llamado Ch'aak Temal, cabecera del municipio de Othén P. Blanco y
capital del estado. Otra posible traduccion es: Chaac que significa “lluvia” como el dios

de lalluvia, té significa “alli”, y emal significa “bajar”, es decir: “Alli donde bajan las lluvias”.

La informacién que obra en el Programa de Desarrollo Urbano de Chetumal, Calderitas,
Subteniente Lopez, Huay-Pix y Xul-Ha del Municipio de Othén P. Blanco, en 1511 este
territorio era uno de los principales cacicazgos mayas, el mas importante de la parte sur
de la Peninsula de Yucatan, ya que se extendia desde el Mar Caribe hasta los limites del

Petén Itza.

El primer asentamiento espanol en el sitio que hoy ocupa Chetumal fue llamado
Oxtankah, mismo que tuvo que ser abandonada para refugiarse en Champotoén, por lo
que la localidad no prosperd. Al inicio de la colonia en el siglo XVI, al no encontrar los
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espanoles metales preciosos en la zona de Bacalar y Chactemal dejaron en el olvido esta
region (Municipio de Othén P. Blanco, 2003).

El territorio de lo que hoy es el Estado de Quintana Roo durante la época colonial
permanecio practicamente virgen, poblandose unicamente los alrededores de la laguna
de Bacalar, mientras que las islas de Cozumel y Mujeres fueron visitadas con frecuencia
por los piratas y utilizadas hasta el siglo XIX como base por pescadores de Cuba,
Bahamas, Jamaica, Honduras y Belice, aunque las incursiones de pescadores pirata en

la zona se prolongaron al menos hasta las primeras décadas del siglo XX.

Los ingleses si se interesaron en la explotacion de la selva y en su localizacion estratégica
dentro del Caribe, al grado de que en 1763 acordaron con Espana tratados que les
permitieron establecerse en la costa suroriental de la peninsula de Yucatan (lo que
posteriormente originaria a Belice) para explotar las maderas preciosas y el chicle. Los
recursos pesqueros (camaron, langosta y tiburén, entre otros), a pesar de ser cuantiosos

fueron explotados en un bajo nivel solo por la poblacién local.

La frontera con Belice en 1890 se hallaba desguarnecida debido a las constantes luchas
entre indigenas y mestizos-espanoles (por el inicio de la Guerra de Castas). De esta
manera, los colonos ingleses tenian franco acceso a las selvas, para explotar maderas
preciosas y palo de tinte hasta los margenes de Rio Hondo y el extremo sur de la Bahia
de Chetumal. Asimismo, los indigenas sublevados de la Guerra de Castas se abastecian

facilmente de armas y pertrechos de los ingleses.

El 8 de julio de 1893 los gobiernos de México e Inglaterra firmaron el Tratado de Limites
Mariscal-Spencer, a través del cual se cedieron a este ultimo 22,810 kildmetros
cuadrados de territorio, asi como la salida al mar por la Bahia de Chetumal. Debido a que
se suscitaron algunos problemas por la falta de precision en la fijacion de la frontera, el
entonces presidente de México el Gral. Porfirio Diaz envié al comandante Othdn

Pompeyo Blanco a esa zona con el doble propdsito de hacer respetar la frontera y evitar

el trafico de armas.
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El comandante Blanco llegd a la Bahia de Chetumal el 22 de enero de 1898,
estableciendo el pontén “Chetumal” en calidad de aduana maritima, con el fin de acabar
con el contrabando de chicle y maderas preciosas, ademas de apoyar al general Ignacio
Bravo quien se hacia cargo en ese entonces de las fuerzas yucatecas en la campana
militar contra el territorio indigena de Chan Santa Cruz, mismo que se extendia en ese
entonces desde las bahias de La Ascension, Espiritu Santo y Chetumal, hasta Icaiché,

Bacalar, y la region conocida como zona maya.

El 5 de mayo de 1898 junto con algunos mexicanos que regresaron de Honduras
Britanicas, descendientes mexicanos que se habian refugiado ahi con motivo de la
Guerra de Castas, a los que se les unié un grupo de vecinos de Rio Hondo, Juan Luis,
Calderitas y Bacalar, se declaro oficialmente la fundacion de la localidad de Payo Obispo

y en el transcurso de ese mes se inicio el trazo de la localidad.

En Payo Obispo se organizaba la produccion maderera y chiclera, se encontraban las
oficinas de los contratistas, la aduana, las tiendas que surtian a los hatos y campamentos
y las bodegas en donde se almacenaba el chicle. Asi fue como Payo Obispo pasé de ser
en sus primeros afos un campamento militar a un punto comercial de importancia en la

frontera sur.

La mayoria de los habitantes de Payo Obispo se trasladaron a Bacalar durante 1901 con
la finalidad de buscar la proteccidon de las tropas federales que recientemente habian
recuperado dicha localidad. Poco después Othdn P. Blanco inicié la accion pacificadora
con los rebeldes mayas atrincherados en Icaiché, en donde se reunié con el general
Anselmo Tamay, lider de los rebeldes, y con el que establecié un pacto de paz (Velazquez
y Ceballos, 2006). Ambos viajaron a la Ciudad de México para entrevistarse con el
presidente de la Republica e informarle del acuerdo al que habian llegado. De esta
manera lcaiché y Payo Obispo mantuvieron buenas relaciones hasta la desaparicion de

aquel asentamiento maya (Tzuc, 2015).

El 16 de enero de 1902, el entonces presidente de la Republica Porfirio Diaz, mediante
Decreto Constitucional emitido en la citada fecha, declara la erecciéon del Territorio

Federal de Quintana Roo, siendo ésta la primera vez que en la historia y geografia del
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pais se denominaba a la parte oriental de la Peninsula de Yucatan con el nombre de
Quintana Roo, con su capital en el Campamento General Vega (Punta Allen), y
posteriormente en 1904 al publicarse la Ley de Organizacion Politica y Municipal del
Territorio de Quintana Roo en el Diario Oficial de la Federacién en su Articulo 11° se
establecidé que la nueva capital del Territorio era Santa Cruz de Bravo (esa poblacion en

la actualidad es Felipe Carrillo Puerto, en el centro del estado).

El periodo armado de la Revolucion Mexicana decretd la anexion del Territorio al estado
de Yucatan en 1913, disposicion que fue derogada en 1915 erigiéndose nuevamente el
Territorio de Quintana Roo, con capital en Payo Obispo. Por otra parte, el 27 de
septiembre de 1955 el ciclon Janet practicamente arraso con la ciudad de Chetumal (este
es un acontecimiento parteaguas en la historia de la ciudad, asi como en su arquitectura
y urbanismo), la cual gracias a los esfuerzos de la Federacion de Cooperativas y del
Banco de Comercio Exterior quienes crearon empleos para aprovechar la madera de los

arboles caidos, se pudo reconstruir reubicandola hacia las partes altas.

El Licenciado David Gutiérrez Ruiz, siendo gobernador, solicitd en el afio 1974
formalmente al presidente de la Republica Licenciado Luis Echeverria Alvarez, la
creacion del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo y la de los municipios de Othén
P. Blanco (Chetumal), Felipe Carrillo Puerto, José Maria Morelos, Benito Juarez
(Cancun), Lazaro Cardenas (Kantunilkin), Cozumel e Isla Mujeres. Ambas propuestas
fueron aprobadas por el presidente Echeverria. Posteriormente, el 12 de enero de 1975
en el Periodico Oficial del Gobierno del Estado de Quintana Roo, se publicod la
Constitucion Politica del Estado Libre y Soberano de Quintana Roo, en cuyo articulo 48

establecia que la ciudad de Chetumal es la capital del estado.

El estatus de zona libre implantada en los afos sesenta, permitié a Chetumal convertirse
en la principal ciudad comercial importadora de la regién. Sin embargo, las recurrentes
crisis en las décadas de los afios 70 y 80, asi como la entrada de México al GATT y la
firma de diversos tratados comerciales redujeron las ventajas arancelarias de Chetumal,
hasta quedar completamente eliminado en 1993, ante la inminente firma del TLCAN

(Tratado de Libre Comercio de América del Norte). Esta situacion repercutiéo en el

aumento explosivo de la poblacion en la zona de estudio, ya que para el afio de 1985 se
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reporté para la ciudad de Chetumal una poblacion de 6,709 personas, quienes ocuparon
una superficie de 1,713 ha (en 1982). El servicio de agua potable atendia al 55% de la
poblacion y se cubria al 10% de los habitantes en el servicio de drenaje, al 90% en el

servicio de energia eléctrica.

El analisis cultural realizado por el gobierno del Quintana Roo a través de su Plan Estatal
realizado en 2016, lo describe como un estado con gran diversidad cultural; el hecho de
ser junto con Baja California las entidades mas jovenes del pais, y lugar preferido de otros
estados y otras partes del mundo como residentes permanentes, asi como su vecindad
con Yucatan y paises del Caribe influyen en su multiculturalidad. Ademas, sus ricas

tradiciones mayas dotan de orgullo y de sentido de pertenencia a sus habitantes.

La poblacién ha heredado rasgos provenientes de la cultura maya en consecuencia a su
asentamiento en esta zona; asimismo, puede identificarse la herencia cultural que dejan
algunos paises como Inglaterra, Espafa, Libano, China, entre otros, que al tener libre
comercio en lo que actualmente era Belice termina por conformarse por un legado de
sabores que sin duda alguna determina la gastronomia de la frontera en el sur del estado.
De este mismo modo, pueden identificarse antecedentes relacionados con los
pescadores que se dedicaban a explotar los recursos que proporcionaba el Mar Caribe,
de este modo, aun es posible identificar diferentes localidades que aun se dedican a este
oficio, tal como la localidad de Calderitas, Laguna Milagros ubicadas de igual modo en el

sur de Quintana Roo.

Las politicas culturales que se han venido aplicando en el territorio del estado han
desaprovechado las multiples ventajas que tiene el estado respecto a cultura pues no
han sabido favorecer el desarrollo de las personas, como tampoco han impactado

positivamente en el capital cultural que éste posee, como elemento imprescindible para

recomponer el tejido social.
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2.1.2. Analisis econémico.

En los ultimos 11 afnos, el estado de Quintana Roo ha tenido una tasa promedio de
crecimiento ha sido del 4%, la cual es superior a la media nacional, exceptuando el afio

2009 donde sufrid una caida en sus actividades econdémicas producto de crisis mundial.

El desarrollo econdémico ha permitido la generacidon de empleos, lo cual lo ha convertido
en uno de los estados con mayor tasa de recepcion de migrantes nacionales. Empero, la
ausencia de planeacion para el desarrollo econdmico integral y el nulo impulso a las
regiones socioecondmicas que conforman al territorio ha favorecido la extrema
concentracion de actividades en la zona norte del estado motivando la intensificacion de
la movilidad laboral interna, originado diversos problemas sociales con el paso del tiempo.
Otro problema es la dependencia a las actividades turisticas lo que ha debilitado los

sectores productivos primario y secundario.

Los empleos recientes se caracterizan por ser eventuales, ya que dependen de la llegada
de visitantes nacionales y extranjeros encontrandose en un circulo de vulnerabilidad;
bajos ingresos, largas jornadas laborales y sujetos a la temporalidad adicional, mayor

cantidad de personas se emplean en la informalidad.

Finalmente, las estrategias enfocadas al turismo en la zona sur del estado no han
considerado el aprovechamiento de las riquezas naturales, gastrondmicas, culturales e
histéricas, por lo que no se cuentan con planes, programas y proyectos que fortalezcan

al sector.

2.1.3. Analisis ambiental.

Quintana Roo es resultado de las politicas de planificacién regional de la década de los
setenta, las cuales fueron una alternativa para reducir las desigualdades regionales,

tomando como base la particular situacidon geografica y las caracteristicas del entorno

natural.
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La zona sur del estado de Quintana Roo, en especifico el Municipio de Othon P. Blanco
pertenece hidrolégicamente hablando a la Regién Hidroldgica de Yucatan, a las Cuencas
Cerradas y la Bahia de Chetumal. En esta zona se pueden encontrar las unicas aguas
superficiales del territorio y por ende los unicos rios de la peninsula: el Rio Hondo y el
Rio Escondido. Desde 1898, el primero representa el limite internacional entre México y

Belice, siendo la Unica via de comunicacion con el interior del territorio.

Ademas, en el territorio de Othon P. Blanco se encuentra la Laguna de Bacalar, también
llamada la Laguna de los Siete Colores, hoy en dia un importante destino turistico. En la
zona también se encuentran la Laguna Guerrero, comunicada a través de un pasaje con
la Bahia de Chetumal, la Laguna Agua Salada, la Laguna Chile Verde y la Laguna San
Felipe, lo que representa un importante medio de comunicacion desde la Bahia de

Chetumal hacia el interior del territorio.

En relacién con el clima, en todo el territorio éste se clasifica como calido subhumedo con
lluvias en verano, lo que propicia la actividad turistica en zonas como la Laguna de
Bacalar. Pero, al igual que el resto del territorio de Quintana Roo, los municipios del sur

son propensos a recibir huracanes, entre junio a noviembre.

Es una zona de selva media donde se pueden encontrar: chicozapote, el ramon, el
guayabillo y el chaca. En zonas mas aisladas todavia se puede encontrar el siricote, el
palo de tinte y la caoba. Es en el Sur, donde se encuentran las zonas de dedicadas a la

agricultura de temporal y de riego, siendo el principal cultivo la cafia de azucar.

En cuanto a la fauna, una de las principales especies representativa de la zona es el
manati, el cual es un simbolo de la region, pero también se pueden encontrar especies
como el tepezcuintle, jabali, nutria, venado cola blanca, aves y tortugas. Existen tres
reservas ecologicas: el area de Proteccién de Flora y Fauna Uaymil situada en la costa
noreste del territorio cerca del Municipio de Mahahual, el Santuario del Manati en la Bahia

de Chetumal y la Reserva de la Bidsfera Banco Chinchorro.

Resulta interesante identificar que la zona de estudio tiene una amplia diversidad de
elementos naturales que pueden ser promovidos a partir de proyectos enfocados al
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turismo, sin duda alguna, en la actualidad el medio ambiente ha establecido una relacién
estrecha que permite que el turista se interese en realizar actividades con enfoque
sustentable, sin embargo, esto no se ha logrado en su totalidad y en la actualidad el

panorama ambiental en Quintana Roo es alarmante.

El territorio quintanarroense es identificado por sus selvas, manglares, humedales,
cenotes y su fauna. Su cuidado deberia de ser una prioridad, pero el desarrollo de
la infraestructura hotelera y habitacional representa mas bien una amenaza. A esto
se suma que Quintana Roo es uno de los cinco estados por los que pasara el Tren
Maya, y a pesar de que aun no se refleja el impacto de ese proyecto particular en
indicadores como pérdida de superficie cubierta por arboles, definitivamente
tendra un impacto en el ecosistema. Entre 2019 y 2020, Quintana Roo ya habria
perdido 1.5% de la superficie forestal. No todo es Cancun, ni Tulum, ni Cozumel.
Lo que Quintana Roo necesita es reforzar la seguridad publica, impulsar acciones
que favorezcan el cuidado del medio ambiente y explorar otros sectores
economicos para depender en menor medida del turismo. Esto no es solo
necesario y urgente para mejorar el bienestar de la poblacién, también es

importante para atraer el talento y la inversion en la entidad. (Lambarri, 2022.)

2.1.4. Analisis politico — institucional.

Desde su creacion en 1902 como Territorio Federal, hasta 1974 en que se crea el Estado
Libre y Soberano de Quintana Roo, no existieron municipios y la division politica estatal

estaba formada por 4 Delegaciones de Gobierno: Payo Obispo, Felipe Carrillo Puerto,

Cozumel e Isla Mujeres.
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Con la creaciéon del Estado también se crean 7 municipios: Othén P. Blanco, Felipe
Carrillo Puerto, José Maria Morelos, Cozumel, Benito Juarez, Isla Mujeres y Lazaro

Cardenas.

En 1993, en respuesta a las nuevas condiciones socioecondmicas de la entidad, el
Municipio de Cozumel se divide en dos municipios: Cozumel que comprende la Isla de
Cozumel y dos porciones en el continente y el municipio de Solidaridad que comprende

el resto del anterior municipio de Cozumel.

Recientemente el 19 de mayo de 2008 se crea el municipio de Tulum, el cual se
constituye con 29 localidades que pertenecian al municipio de Solidaridad y con una
extension territorial de 2,040.94 kilbmetros cuadrados de territorio que correspondia al

municipio de Solidaridad.

Los once municipios que conforman la entidad son: el municipio de Othén P. Blanco, en
donde se asienta Chetumal la capital del Estado y la cabecera municipal; municipio de
Felipe Carrillo Puerto, cuya cabecera municipal es la ciudad del mismo nombre; municipio
de José Maria Morelos con cabecera municipal en la ciudad de José Maria Morelos;
municipio de Solidaridad, cabecera municipal Playa del Carmen; municipio de Cozumel
cuya cabecera municipal es la ciudad de Cozumel; municipio de Isla Mujeres, cabecera
municipal la ciudad de Isla Mujeres; municipio de Benito Juarez, cabecera municipal la
ciudad de Cancun; el municipio de Lazaro Cardenas cuya cabecera municipal es
Kantunilkin; el municipio de Tulum, cuya cabecera municipal es el poblado de Tulum:
Bacalar cuya cabecera municipal es el poblado de Bacalar, y el ultimo municipio que se

cred en el estado que es el de Puerto Morelos.

Durante su posicion como Territorio Federal, Quintana Roo tuvo once jefes Politicos y
veintisiete gobernantes, con el paso de los afos se dio paso a su conversion como Estado
Libre y Soberano y durante este tiempo ha contado con ocho Gobernadores, mismos que

han despachado desde el Palacio de Gobierno del Estado ubicado en la ciudad de

Chetumal, capital del estado.
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Derivado de lo anterior, se identifica que el sector laboralmente activo en la zona sur del
estado se dedica a trabajar en instituciones de gobierno, lo que ha generado que las
aspiraciones de diversos jovenes se enfoquen a obtener una plaza en el gobierno, en
este sentido, se ha visto mermado el interés de incursionar o incorporarse al sector de
emprendimiento y mas aun, poca importancia se le ha tomado al turismo como posible

fuente de crecimiento econdmico en el sur de Quintana Roo.

2.2.Inventario de atractivos turisticos.

2.2.1. Sitios naturales

Tabla 10. Relacion de sitios naturales en el sur de Quintana Roo.

Localidades con recursos turisticos

Calderitas Laguna Guerrero Raudales Uvero
Mahahual Xkalak Luis Echeverria Tamalcab
Huay Pix Xul Ha Buenavista Bacalar
La union Ramonal Sacxan Cocoyol
Cacao Buena Fé
Lagunas, playas, rios y cenotes
Ribera del Rio Hondo Isla de los pajaros Palmar Rio Hondo

Laguna de Bacalar

Cenote azul

Cenote cocalitos

Cenote de la bruja

Bacalar chico

Estero de chac

Canal de Zaragoza

Banco chinchorro

Mirador dos hermanos

Dzibanché

Cocodrilo dorado

Rio Indio

Sitios arqueolégicos

Kinichna

Fuerte de San Felipe

Santuario del manati

Kohunlich

Chacchoben

Oxtankah

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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2.2.2. Folclore

Tabla 11. Relacion de tradiciones, costumbres, musica y danza en el sur de Quintana Roo.

Carnaval

Tradiciones y costumbres

Festival de cultura del

caribe

Fiesta de la Santa Cruz

Feria de la frontera Sur

Festival de la cocina
tradicional del sur de

Quintana Roo

Festival del queso de

bola

Festival del ramon

Chetumal baila

Hanal Pixan

Ceremonia del Cha'a
Chaak

Festival del coco

Aniversario de la

fundacién de Chetumal

Jueves bohemios Festival de la luna llena

Musica y danzas

Jarana Cabeza del cochino Mayapax Baile de las cintas

Baile de los chicleros Sambay macho Fandango Calabaceado

Reggae Calipso

Fuente: Elaboracion propia (2022).

2.2.3. Productos con identidad territorial (PIT).

Los Productos con Identidad Territorial (PIT) son considerados todos aquellos bienes,
servicios, informacion e imagenes propias de un territorio en especifico, pueden estar
considerados algunos tipos de quesos, un grupo de musicos, una iglesia con
caracteristicas representativas, un volcan, etc. La identidad es una cualidad que permite
que algo sea distinguible y contribuye a promover el desarrollo de un lugar geografico a
partir de sus ventajas absolutas (Unicas) o comparativas (mejores condiciones para

entregar el producto o servicio).

Tabla 12. Productos con identidad territorial.

Productos con identidad territorial

Queso de bola (tipo Productos a base de Machacados Marquesitas
edam) CoCo
Chile habanero Naranja agria Lima Chaya
Queques Chirimico Cacao Chicle
B | e 79
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Miel Cerveza artesanal Queso tip top Jarabe de horchata
Micheladas Vinos de miel Empanadas de Bombones de
mariscos chocolate
Cafa de azucar Tulip Ovaltine Milo

Fuente: Elaboracion propia a partir de Hecho en Quintana Roo (2022).
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2.3. Oferta turistica del territorio.

2.3.1. Alojamiento.

El servicio de alojamiento en la zona resulta ser un objeto interesante de estudio, en la

actualidad, este servicio es considerado el mas importante en la zona puesto que su

precio aun es considerado bajo y resulta ser una opcion para el turismo que busca precios

accesibles. Es importante mencionar que en esta tabla no se incluyen plataformas
enfocadas al hospedaje, tales como airbnb, booking y trivago, sin embargo, estas son

una opcioén en la zona de estudio, mismas que pueden ser utilizadas a través de

aplicaciones en dispositivos moviles.

Tabla 13. Hoteles en el sur de Quintana Roo.

Empresa con servicio

de alojamiento

Informacién general

All Business Hotel

ALL BUSINESS HOTEL

Lazaro Cardenas no. 201
Centro CP 77000
Tel: +52 01 983 83 5 04 60
www.abhcommx
reservaciones@abh.com mx

C amprd T ant
%E’ -
A Srocs 17-A

Capital plaza

Arges Hotel Suites

Lazaro Cardenas no. 212
Centro CP 77000
Tel: +52 01 983 83 29525
wwww hotelarges com
verntas@hotelargescom
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Do

CasaBlanca

En 5w procio .. of micjor serviciol

Casa Blanca Alaro Obregén No. 312
Centro, CP. 77000
Jel +52 01 983 83 21248
+52 01 983 83 21658
+52 01 983 83 35735 e = e -
www casablancachetumalcom { E \ ( ) { ?;\ N (—>\
reservacion@casablancachetumalcom = S G/ =
Alrvaro Obregon No. 229,
Cenro CFP 77000
Tel +5S2 01 983 2673200
W fiestainnocom
res1ifche@posadas com
Fiesta Inn

City Express Hoteles

AarYsnnn

TtTyexpress
hoteles
Perdiz No. 442, Emancipacion Infonavit
CRP 77084
Jell +52 01 983 83 S5 19 80
O18002489397

wwwy Cityexpress.com
cectmyventas@cityexpress com.mx

Hostelito

Othon P Blanco 187-A
Centro CP 77000
Tel +52 01 983 833 3419
+52 01 983 173 4995
hostelitochetumalmx@gmailcom

Caribe Princess

Chetumal Bay

Cex c
*Prinsasss

Av. Alvaro Obregén 168 col. Centro
Chetumal. Q Roo
Teléfono: +52 01 983 832090

%
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Hotel Juliett

Hotel x x
Juliet™®

Av. Heroes 167, Col. Centro, entre Efrain
Aguilar y Mahatma Gandhi
Tel +52 01 983 83 35080
www hoteljulietchetumalcom
principeariequin@hotmailcom

Hotel Los Cocos

Chetumal

—HOTEL

E>or B o
Cheboesonad

Av. Heroes No. 134

) Centro C.P 77000

= Telsfono: + 52 01 983 82350430
WA HotelloSCOoOCOS ComLmx

reservaciones@hotelloscoOcos Com mx

Grand Marlon Hotel

%7/(4/*12

Av Juarez 88. Cenvo, 77000
Tet +52 01 983 285 3287
=52 01 983 285 3279
WA hotetmarion commx
grandmarnicrresenaciones@nhoieimanoncom mx

Hotel Pantoja

T2tz

Calle Lucio Blanco #95.
Col. Adolifo Lopez Mateos
C®? 77010 Telefono: +52 01
983 83 21781

Hotel Principe

PriNncIiPE

Prolongacion Hémes Adolio Lopez
Mateos CFP 77010
Tet -S2 01 983 8331642
W hotelprincipechetumal com
princpeareguen@hotrmad com
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HOTEL

%BcgadelA 1ba

Heroes No. 159-B
Centro CP 77000
Tel +52 O1 983 832 0950
wwwrosadelalba commx
contacto@ rosadelalba comumx

Hotel Rosa del Alba

-,
}::;g hotrenNillamnueva

Hotel Villanueva

Fuente: https://www.visitchetumal.com.mx/portal/guia_othon_p_blanco.php (2022).

2.3.2. Servicio de alimentos y bebidas.

Tabla 14. Restaurantes en el sur de Quintana Roo.

Restaurantes

Almina’s Asadero cabeza negra La ventolera Sergio’s Pizza
Café del Puerto La botana La casita del chef Las enchiladas
Pantoja Savora Girill Star saludable Vevi's Pizza Buffet
Bucaneros Calderitas (costera) Cyntia’s El pargo
La viagra jarocha Los comales Mi viejo Padilla
Antojitos Lucy La casita azul Don queque El faro
La costa Loncheria el milagro Loncheria Pinocho Lycos
Super frutti Banquetacos El taquito Forasteros
Los Daniel's Taco loco Taqueria Diaz Taqueria México
La terraza de Tito Capital center La guayaba La esquina
Wilkin’s Spezzia’s Winner's Beer Garden
Baccus Las brazas La barra Boulepark
La choperia La terraza de Tito Sr. Mono Wayne’s garage
Pepe’s Drinks La curva One 4 you, one 4 me Wingman
Carpe diem Maria Dolores Pata de perro Chetuyork

Fuente: https://www.visitchetumal.com.mx/portal/quia_othon_p_blanco.php (2022).
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2.3.3. Lugares de esparcimiento.

Tabla 15. Relacion de lugares donde se desarrollan actividades de esparcimiento.

Lugares de esparcimiento

Museo de la cultura maya Planetario de la ciudad Monumento al Explanada de la
mestizaje bandera
Boulevard de Chetumal Zooldgico de Chetumal Monumento al Maqueta de payo
renacimiento obispo
Museo de la ciudad de La casa voladora Muelle fiscal Zona libre entre Belice
Chetumal y México
Plaza las Américas Plaza Chactemal El paseo de la Teatro minerva

avenida de los

Héroes

Teatro Constituyentes del Zooldgico de Payo Casa de la cronica
74 Obispo
Fuente: Elaboracion propia (2022).

3. Diseno de la experiencia turistica.

3.1. Portafolio de los productos turisticos que conforman la experiencia.

Los diferentes atractivos turisticos que conforman la ruta gastrondmica del sur de
Quintana Roo denominada: Cocina fronteriza: Legado de Sabores se encuentran
estrechamente relacionados con la gastronomia tradicional del sur del estado; en este
sentido, la ruta tiene como objetivo principal que el turista conozca nuevos alimentos y
bebidas, visite diferentes restaurantes, establecimientos y puestos de comidas para
degustar distintos platillos caracteristicos de la regién, realizar actividades a modo de
esparcimiento, diversién y aprendizaje que le permitan conocer mas sobre la cultura
culinaria de la regiéon y adquirir productos en comercios locales, como alimentos

preparados o ingredientes contribuyendo al ingreso econdmico de los sectores

dependientes del turismo.
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Tabla 16. Portafolio de los productos turisticos de la ruta gastronémica: Legado de Sabores.

Atractivo

turistico

Relacién con el turismo gastronémico

Imagen ilustrativa

Desayuno
tradicional

chetumalefio

Existen diversos establecimientos que ofertan
alimentos y bebidas representativas de la cocina
fronteriza del sur del estado; resulta interesante
poder degustar platillos que han surgido a partir del
sincretismo entre

gastronémico productos,

técnicas, tradiciones y costumbres entre las

personas pertenecientes a Belice y México.

Muelle fiscal

Este lugar representa la relacion directa que tiene
México con Belice a través de los traslados que
realizan las embarcaciones maritimas entre la
ciudad de Chetumal (México) y la isla de San Pedro
(Belice). Asimismo, este sitio fungié como centro de
de de

provenientes de embarcaciones inglesas, sin duda

recepcion productos exportacion

alguna, este lugar representa el inicio del

sincretismo gastronémico a través del cual surge la

cocina fronteriza del sur de Quintana Roo.

Explanada de

la bandera y

Palacio de
Gobierno del
Estado.

En este sitio se lleva a cabo el encuentro entre
comerciantes y prestadores de servicios locales con
la sociedad chetumalefia que acude a disfrutar un
dia o tarde agradable. Este sitio alberga el Obelisco
a la Bandera, construido en honor a los Simbolos
Patrios y que tiene como objetivo recordar a los
chetumalefios que la ciudad es el inicio de los
Estados Unidos Mexicanos y la primera porcién de
la nacion donde impactan los rayos del sol. En este
lugar resulta sencillo poder encontrar comerciantes
dedicados a ofertar gastronomia popular de la
ciudad, tales como hot dogs, machacados, esquites
y marquesitas rellenas por mencionar algunos

ejemplos.
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Monumento

al Pescador y
Paradero
Turistico

“‘Aqui inicia

Este sitio se ha convertido en los ultimos afios uno
de los principales atractivos turisticos en
consecuencia a las actividades de modernizacion
que se realizaron en 2014. En este lugar se puede
encontrar el “Paradero turistico Aqui inicia México”
y el “Reloj del pescador” que, en conjunto, dan
forman una escenografia sumamente atractiva para
los visitantes. Por otra parte, a este lugar acuden
vendedores ambulantes que ofertan gastronomia
popular de la zona, es muy comun encontrar este
lugar concurrido por las noches pues el sitio permite
disfrutar un anochecer agradable en union al

disfrute de platillos tradicionales de la zona.

En este sitio se puede conocer la historia de la
ciudad de Chetumal a partir de la interpretacion de
una figura arquitecténica que muestra las primeras
construcciones y el inicio del desarrollo urbano de
la ciudad. Resulta interesante poder identificar los
puntos de interés que dan origen a la gastronomia
tradicional del sur, asi como la ubicacion de la
ciudad que permiti6 la consolidacion de la

gastronomia creativa de esta zona.

México”
Maqueta de
Payo Obispo
Mega
Escultura

Escultura edificada para rendir homenaje al primer
encuentro entre indios y espafoles, dando como
resultado el mestizaje. Este lugar permite entender
la cultura indigena que formaba parte de la ciudad
de Chetumal antes de la llegada de los espafioles.
En este sentido, sin duda alguna estos
acontecimientos historicos hacen posible
comprender la gastronomia maya que forma parte

de la culinaria de la region.

g
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Calderitas Se cuenta que su nombre se debe a las pequefias
calderas de barro encontradas por los primeros
pobladores de la comunidad, mismas piezas que
eran utilizadas por los Mayas en donde cocian
utensilios del mismo material, muchos de estos
articulos son atesorados actualmente por algunos
pobladores y el Instituto Nacional de Antropologia e
Historia (INAH). Por lo que se dice pudo ser
asentamiento de los primeros mayas (Direccion de
Desarrollo Turistico en Othdn P. Blanco, 2022).

En este sitio es posible degustar la gastronomia
tradicional a base de pescados y mariscos que en
conjunto a productos nativos de la zona terminan
por dar como resultado deliciosos platillos. Las
empanadas de mariscos, el pil pil, asi como los
ceviches son productos que se realizan a base de

productos marinos de la pesca del dia.

Chicza Empresa productora de chicle mexicano unico en el
mundo, ya que a diferencia de las gomas de mascar
comerciales que usan polimeros hechos a base de
petréleo (plastico), Chicza es un producto con
certificaciones organicas 100% biodegradable.

La empresa representa y da importancia a la
actividad chiclera en México que finales del siglo
XIX era fundamental para el mercado internacional,

la cual crecié durante y después de la Segunda

Guerra Mundial.
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Ingenio
azucarero
“San Rafel de

Pucté”

El Ingenio representa uno de los sitios que ha
permitido el desarrollo econdmico de la Ribera del
Rio Hondo puesto que recibe materia prima de
2,800 cafneros que son ejidatarios o pequefios
propietarios de 23,082 hectareas, para procesarla
emplea 462 personas de la regién de forma
permanente durante la época de zafra y 338
personas durante la época de reparacién. El
procesamiento de la cafia de azucar que tiene como
objetivo convertirla en azucar de mesa es una
actividad representativa de la zona puesto que en
su alrededor puede visualizarse todo el escenario
que la actividad representa desde el inicio hasta el

fin.

INGENIO
SAN RAFAEL DE PUCTE

Balneario

Sacxan

Paradero
turisticoy
Balneario El

Palmar

Por la cercania que estas comunidades tienen
directamente con el Rio Hondo es posible encontrar
diversas fuentes de nacimiento de agua que por lo
particular son cristalinas y templadas predilectas
por el poco turismo que visita la zona actualmente.
Las diversas localidades que forman parte de la
Ribera del Rio Hondo tienen la peculiaridad de
poder ofertar platillos caracteristicos de la region;
tiene

esta zona influencia gastronémica de

personas pertenecientes a otras entidades
federativas de México, pues en los afios 70 llegaron
a poblar la region teniendo como motivo principal
depender de la industria cafiera. Platillos como la
barbacoa, carnitas, moles, tortillas de harina, pollos
asados y pipianes son algunos de los alimentos que

pueden degustarse en esta zona.

Libre
México-Belice

Zona

Un territorio denominado Zona Libre o Zona Franca
significa que ofrece productos importados libres de
impuestos. Esto se refleja en precios muchos mas
baratos en variados articulos de importacion,
generalmente de lujo, como perfumes, cigarros,
ropa y accesorios. En caso especifico del sur de
México, encontrarse  platillos

aqui pueden
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resultantes del sincretismo gastronémico con —ﬂ_.-,,-‘

Belice. Es importante mencionar que la cocina

fronteriza esta basada en la uniéon de productos,
técnicas, tradiciones y métodos de preparacion
propios de los pobladores de origen belicefio y

mexicano.

Gastronomia | Gastronomia resultante entre México y Belice con
Tradicional gran bagaje histérico que fundamenta el inicio de
Fronteriza del | este tipo de cocina. A lo largo del recorrido es
Sur de | posible poder degustar platillos, bebidas, postres,
Quintana Roo | botanas que surgen a partir de este sincretismo

culinario.

Avenida de | Realizar un recorrido por esta zona permitira a los
los Héroes turistas poder admirar la arquitectura propia de la
regién, asimismo, sera posible adquirir productos
propis de la region, mismos que se ofertan en los

comercios cuyos propietarios son nativos de la

ciudad.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

3.2. Organizacion y gestion de los productos turisticos.

3.2.1. Eje de interpretacion.

Con la finalidad de que el turista viva una experiencia Unica se lleva a cabo una
documentacion sobre la historia y tradicidn de cada uno de los atractivos turisticos que
conforman la ruta gastronémica, durante esta etapa también se crea una linea légica que

permita vincular cada uno de los elementos que conforman el producto turistico.
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llustracion 3. Atractivos centrales y complementarios de la ruta gastronomica.

Ruta gastronémica: Cocina fronteriza: “Legado de sabores”
Atractivos centrales

Gastronomiatradicional

Industriaagricola

Atractivos natuales

+Degustacion y +Visita a proceso de oVisita a oAdquisicion ~ de
participacion en la elaboracion  del manantiales. productos de
elaboracion  de chicle artesanal. oRecorrido en importacin.
platillos, productos +Visita a proceso de embarcacion por el +Visitaa casinos.
y bebidaslocales. elaboracion  del Rio Hondo. «Conocimiento de la
azficar. culturaBelicefia.
| — | | — | S

Zonalibre

Atractivos complementarios

Fuente: Elaboracion propia (2022).

Tabla 17. Descripcion de las actividades complementarias de la ruta gastronémica con relacién a la cocina fronteriza.

Relacion con la cocina fronteriza

Actividad
complementaria
Degustacion y
participacion en la

elaboracién de platillos,

La cocina fronteriza representa la combinacién entre tradiciones y técnicas
provenientes de Belice y México. En la ciudad de Chetumal se pueden

degustar platillos representativos de esta cocina ademas de contar con

elaboracioén del azucar.

productos y  bebidas | platillos provenientes de otros paises a consecuencia de los movimientos

locales. migratorios que se han generado en esta zona.

Visita a proceso de | Elchicle es sin duda el producto forestal no maderable mas importante de

elaboracién del chicle | los bosques tropicales del oriente de la peninsula de Yucatan. Se fabrica

artesanal. con la resina del arbol de chicozapote (Manilkara zapota) el arbol mas
abundante en esas selvas. En Quintana Roo la produccion de chicle ha
tenido histéricamente una importancia central en la economia de las
comunidades rurales. Fueron los trabajadores chicleros, que habian
migrado a Quintana Roo desde Tabasco y sobre todo Veracruz, quienes
sostuvieron las demandas de reparto agrario en la Ribera del Rio Hondo
(Merino, 1994).

Visita a proceso de | En la zona del Rio Hondo se encontraron las mejores tierras para

desarrollar la agricultura comercial, por lo que se inicia un proyecto de
cultivo y produccion de la cafa de azucar propiciando la instauracion de la
industria cafiera en la zona fronteriza entre México y Belice. Ante este

hecho se comienza a visualizar en la regibn cambios importantes a
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consecuencia de la colonizacion de esta zona que inicié en 1960, tomando
fuerza en los afios 70’s bajo la promesa de obtener tierras para trabajarlas

y establecerse.

Visita a manantiales

Es posible disfrutar de aguas cristalinas provenientes de la desembocadura
del Rio Hondo, mismas que se pueden disfrutar en los balnearios
instaurados a lo largo de la Ribera del Rio Hondo que en la actualidad
cuentan con servicios turisticos basicos para incrementar la calidad del

turista que decide visitarlos.

Recorrido en embarcacion

por el Rio Hondo

El Rio Hondo es un rio de América Central que tiene una longitud
aproximada de 209 kilémetros y su direccién predominante es hacia el
noreste, desembocando en la bahia de Chetumal en el mar Caribe. La
mayor parte de su curso (115 km) determinan la frontera entre Belice y

México (Sistema nacional de Informacién Estadistica y Geografica, 2020).

Adquisicion de productos

de importacion

Los diversos desplazamientos migratorios desarrollados en esta region
propiciaron el intercambio de productos caracteristicos de cada una de las
culturas que forman parte de la frontera entre México y Belice, en este
sentido, los pobladores de Chetumal adoptan productos provenientes de
otros paises —ingleses en su mayoria al ser Belice una colonia britanica-
con la finalidad de incluirlos en su dieta, por este motivo es que gran parte
de los platillos tradicionales de la cocina fronteriza los incluyen en su

preparacion.

Visita a casinos

Gran parte de los turistas acuden a la zona libre con el objetivo de jugar
algunas fichas en algunos de los casinos instalados en esta zona, en la
actualidad representan un motivo de desplazamiento para visitar esta zona
puesto que en el territorio mexicano Unicamente cuenta con un casino.
Dicho desplazamiento propiciaba la posibilidad de que los turistas
adquieran productos caracteristicos de la zona favoreciendo al desarrollo

econdmico de ambas partes.

Conocimiento de la cultura

belicefa

Belice es un pais con una rica diversidad de culturas de las cuales ninguna
es dominante. Es posible encontrar una mezcla de maya, garifuna, mestizo
una mezcla de espanol e indigena, menonitas que son de ascendencia
alemana con una mezcla de muchas otras culturas, desde la china hasta la

libanesa (Beliceviajes, 2020).

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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3.2.2. Eje de puesta en valor.

Los diferentes paraderos que conforman la ruta gastronomica consideran servicios
turisticos basicos para sus visitantes; con la finalidad de poder incrementar la satisfaccion
del turista en cada uno de los puntos turisticos, se desarrollan herramientas de

sefalizacion que permitan salvaguardar la seguridad durante todo el recorrido.

llustracion 4. Senalizacion de la ruta gastronémica.

O NA DE
DESCANSO

PARADERO
TURISTICO

INICIO DEL
RECORRIDO

FIN DEL
RECORRIDO

Fuente: Elaboracion propia (2022).

3.2.3. Eje de definicién de tour.

Tabla 18. Paraderos turisticos que conforman la ruta gastronémica.

Balneario
@

Ingenio
Azucarero,
San Rafael
de Pucté

Empresa
Chicza

Paradero

Turistico Explanada de la

bandera.
El Palmar

Balneario
El Palmar

Avenida
de los
Héroes.

Restaurant

e Don
Queque

Restaurant
i
pequeno
Belice

Recorrido
centro de
Chetumal

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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3.2.4. Eje de integracion de actores.

La relacion de los productos turisticos ofertados por agricultores, empresarios, hoteles,
restaurantes y su disposicién para los turistas durante su estancia en la zona y en
especifico durante el trayecto de esta ruta gastrondmica busca establecerse por giros y

se busco efectuarla en un primer acercamiento de la siguiente manera:

Tabla 19. Ampliacion de servicios de acuerdo con el tipo de empresa.

Tipo de Empresa Ampliacion de servicio

Alimentos y bebidas Disefio de menu especificamente para la ruta gastronémica, este

debe ser pensado en la cocina fronteriza.

Hospedaje Precios especiales para personas que opten llevar a cabo la ruta

gastronémica.

Traslado Reducir costos para renta de vehiculos con la finalidad de llevar a

cabo el recorrido de la ruta gastronémica.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

3.2.5. Eje de comercializacion y promocion.

La estrategia para poder generar el interés de los turistas en la ruta gastronémica se
llevara a cabo a partir de la comercializacién del producto turistico a partir de la promocion
de tour operadores locales en primera instancia, en la ciudad de Chetumal y la Ribera del

Rio Hondo se identifican las siguientes empresas.

Tabla 20. Relacién de operadores turisticos en el sur de Quintana Roo.

Tour operador Informacion Tour Informacion

operador

Posada del Survival
brujo Adventure
“Kaak Tun”
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Eco Selva Mx

Cabana Selva
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=L IS83) 10204 77 AVENTOURISMO
VIO TS AT A WS NIUINES OO MmUmIx Tel +501 6610346
Sijil Viajes Bacalar Tours
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BACALAR TOURS
Av. Héroes 108
Flutarco Blas Calles
e OO 1 (S6B3)] 107 3055

Fuente: Elaboracion propia (2022).

3.3.Diseno de la ruta gastronémica.

3.3.1. Diseno de la imagen de la ruta.

llustracion 5. Logo de la ruta gastronémica: Cocina fronteriza, legado de sabores.

COCINA
FRONTERIZA

%&09

Introduccion la Logotipo.

A través de una imagen se buscaba representar la diversidad y
riquesa cultural de la Peninsula de Yucatan, la cual esta confor-
mada por los estados de Quintana Roo, Campeche y Yucatan
esto al sureste de México. Al ser Estados vecinos comparten
mucha cultura pero cada uno se ha ido apropiando de sus pro-
pios estilos.

Estructura en el logotipo.

El logotipo busco representar a la cultura Maya sin encasillarse

en lo“tipico” se aplicé de una manera mas moderna y reflejada
hacia el proyecto en el aspecto gastronémico. Se utilizaron unos
elementos graficos como lo son algunas grecas y formas tratando
de reflejar la cultura maya. Por otra parte en el mismo estilo plumas
de colores para representar la biodiversidad en la zona. Como
elemento de anclaje para lograr aterrizar la idea se utilizé un plato
y un tenedor con un estilo simple para no chocar con el concepto
vecino.

La simetria en la estructura del logo se pensé para poder reflejar
una priamide Maya que es la cultura prehispanica que reiné en la
zona, siendo la cultura Madre de la region.

Colores® o o

En la aplicacién de colores se hizo con la intensién de representar

la cultura como es reflejada en los trajes tipicos de la regién ademas
de asemejarse a como son los turquesas del mar caribe, los bordados
en los textiles refionales y ese calor tan peculiar que va mas alla del
clima <<El calor de la gente de la regién>>.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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3.3.2. Diseio del itinerario.

Tabla 21. Itinerario de la ruta gastronémica Cocina fronteriza: legado de sabores.

Hora Paradero/Actividad Descripcion

7:00 Hotel Bienvenida y recepcion de visitantes.

7:15 |Restaurante Don Queque |Degustacion de desayuno tradicional chetumaleno.

8:30 Recorrido centro de|Recorrido a través de los puntos mas emblematicos de la ciudad de
Chetumal. Chetumal. (Muelle fiscal, Explanada de la bandera, Palacio de
gobierno del Estado, Monumento al Pescador, Paradero Turistico
“Aqui inicia México”, Maqueta de Payo Obispo, Mega Escultura,

Boulevard de la Bahia de Chetumal, Calderitas).

9:30 Empresa Chicza. Recorrido con la finalidad de conocer el proceso de elaboracién del
chicle 100% natural que se cosecha de manera sustentable de los
arboles del chicozapote en la Selva Maya. Producto organico
certificado y biodegradable producido un consorcio de cooperativas

bajo un esquema de comercio justo.

10:45 |(Ingenio Azucarero, Beta|Recorrido con la finalidad de conocer el proceso para de obtencién
San Miguel. San Rafael de|de la azucar, dicho recorrido estara sujeto a la época del afio.

Pucté.

11:45 |(Balneario Sac Xan Doce kildbmetros al poniente del poblado de Huay-pix, ubicado en
Chetumal, Quintana Roo, llegando a la comunidad de Ucum, se
encuentra un mirador desde donde se puede apreciar el cauce del
Rio Hondo, asi como el territorio adyacente a la frontera con Belice y
sus humedales. Una serie de escaleras permite acercarse hasta la
misma orilla del rio que en dias de poca afluencia turistica, el mirador

puede ser durante horas exclusivo para los observadores de aves.

12:30 |(Paradero  Turistico  El|Parada de descanso.

Palmar Durante la estancia en este punto se podra degustar productos

tradicionales de la cocina fronteriza del sur del estado, asi como su

intervencion en el proceso de elaboracion.

e Pan de levadura con leche de coco. Tortillas de harina. Dulces
de la region. Comidas tipicas (barbacoa, carnitas de cerdo,

pollos y costillas asadas al carbdn, etc.).

13:00 |Balneario El Palmar El balneario el Palmar lleva mas de 35 afios abierto al publico, es el

atractivo natural mas visitado de la Ribera del Rio Hondo. Este centro
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de ecoturismo esta dado en concesion a un grupo de ejidatarios,

quienes administran el lugar y ofertan servicios turisticos basicos.

14:00

Zona Libre de Belice —

México.

Recorrido a través de las tiendas representativas de productos de

importaciéon, de acuerdo con el interés del turista pueden

recomendarse algunos comercios.

e BelMex. A&R. Casino Las Vegas (parada obligatoria para
conocer uno de los centros de esparcimiento mas importante en
el pais vecino. También pueden degustarse algunos alimentos y

bebidas de origen internacional).

15:00

Restaurante Mi pequefio

Belice.

Degustacion de alimentos tradicionales de la cocina fronteriza del sur
de Quintana Roo.
e Estofado de pollo o cerdo con Rice and beans. Queques. Fry

Jacks, Kibees, etc.

16:00

Avenida de los Héroes.

Recorrido por la avenida mas importante de la ciudad, inicia a partir
del Museo de la Cultura Maya, se visitan durante el recorrido
comercios y establecimientos de artesanias, productos locales vy

productos de importacion.

17:00

Explanada de la bandera.

Fin de la ruta gastronémica

Degustacion de antojitos, botanas, postres y bebidas representativas
de la capital del estado.

Atardecer en la Bahia de Chetumal.

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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3.3.3. Diseno del mapa geografico.

llustracién 6. Mapa de la ruta gastronémica.

QUINTANA ROO
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»
H

8:30 AM 10:45 AM 12:30 PM 2PM
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7:15 AM 9:35 AM 11:45 AM 1 PM 3 PM

Fuente: Elaboracion propia (2022).

3.4.Implementacion de la ruta gastronémica.

3.4.1. Determinacion de tiempos y trayectos.

llustracion 7. Mapa de trayectos a recorrer en la ruta gastronémica.

Ssizmsocs

Racrocoy

acan

oooooo
Anvaro Narceso
Obregon
5
Rafael de Puctaiain
San victor

Buena vista Frogeeso

Chnacan
Chac Mot

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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3.4.2. Determinacion de costos

Tabla 22. Relacion de costos generados en la ruta gastronémica.

Concepto Detalles Costo
Alimentos vy | El desayuno incluye los siguientes tiempos. $200.00
bebidas e Una entrada

¢ Un plato fuerte
e Un postre
e Una bebida

La comida incluye los siguientes tiempos. $200.00

e Un plato fuerte
e Un postre
¢ Una bebida

La estancia en el Manantial el Palmar incluye $100.00

e Una bebida no alcohdlica

e Una botana

Hidratacion durante el recorrido $50.00

Combustible | Se contempla utilizar en total 20 litros de gasolina para recorrer los 200 $115.00
km. considerados en la ruta gastronémica. El precio promedio del litro
de gasolina en la ciudad de Chetumal es de $23.00. Se divide entre

cuatro personas (minimo requerido para operar el tour).

Acceso a | Ingreso al Manantial Sacxan (incluye servicios basicos). $50.00
paraderos Ingreso al Manantial el Palmar (incluye servicios basicos). $50.00
turisticos. Ingreso y recorrido en la empresa Chicza (incluye kit de regalo). $150.00
Ingreso y recorrido en la empresa Chicza (incluye kit de regalo). $100.00
Ingreso y recorrido a la Zona Libre de Belice $20.00
Uso de sanitarios y area de descanso en paradero el Palmar $15.00
Nomina Se considera un pago al chofer por un tiempo de 10 horas. Se divide $100.00

entre cuatro personas (minimo requerido para operar el tour).

Total $1150.00

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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3.4.3. Determinacién de precios.

Tabla 23. Estimacion del precio final de la ruta gastronémica.

Concepto Costo

Costo de la ruta gastronémica por persona $1,150.00
Ganancia por persona $250.00
Costo Final sugerido de la ruta gastronémica por persona $1400.00

Observaciones: los costos estan sujetos a sufrir modificaciones por parte de las personas u operadores
de servicios que oferten dicha ruta gastronémica.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

3.4.4. Evaluacidén y correccion de la ruta gastronémica.

Durante el periodo de febrero a mayo de 2022 y con apoyo de alumnos de la Licenciatura
en Innovacion de Negocios y Mercadotecnia de la Universidad Tecnoldgica de Chetumal
del tercer cuatrimestre, se llevo a cabo la evaluacion y estudio de factibilidad de la ruta,
resultando una opcion viable para el desarrollo y posicionamiento turistico de la zona; los

resultados se pueden consultar en el Anexo no. 1

4. Plan de promocion del producto turistico.

4.1. Diseno de herramientas publicitarias.

Las estrategias de publicidad disefiadas estan ideadas principalmente para ser utilizadas
en redes sociales, por tanto, contaran con la caracteristica de ser sencillas y llamativas,
de esta manera se lograra mejorar la visibilidad en linea, asi como la mejora en el

posicionamiento a través de las paginas de resultados de los motores de busqueda.
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llustracién 8. Banner publicitario de la ruta gastronémica en redes sociales.

Fuente: Elaboracion propia (2022). ]

Asimismo, se realizaran convenios de colaboracion con agencias de viaje, terminales
turisticas y empresas de alimentacién y hospedaje con la finalidad de expandir el
mercado, logrando afianzar la relacion con los colaboradores a través de kits y al mismo

tiempo siendo publicidad fisica.

llustracion 9. Souvenires publicitarios de la ruta gastronémica.

S

SR

Fuente: Elaboracion propia (2022).

La posibilidad de poder contar con un vehiculo al inicio de las operaciones resulta un

panorama complicado; sin embargo, con la finalidad de iniciar los recorridos se opta por
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contar con promocionales amenizados que pueden ser adheridos a vehiculos rentados

con la finalidad de generar presencia en la zona.

llustracion 10. Vehiculo oficial rotulado.

Fuente: Elaboracion propia (2022).

4.2.Diseiio de campaias publicitarias.

El inicio de operaciones de los recorridos de la ruta gastronémica depende en gran

medida de la contratacion de los turistas que llegan a la zona sur del estado; con la

finalidad de propiciar dichas contrataciones se llevara a cabo una agenda de trabajo con

el propodsito de crear alianzas con empresas del ambito turistico, asi como presencia en

eventos culturales y de emprendimiento.

Tabla 24. Esquema de trabajo mensual (campafia publicitaria).

Agenda de trabajo mes de agosto

Fecha Lugar Responsable

01/08/2022 Presidencia Municipal de Othon P. Blanco. Lic. Daniel Linares Téllez-Girén

01/08/2022 Direcciéon Municipal de Turismo Lic. Luis Gonzalez Salazar
08/08/2022 Universidad Tecnoldgica de Chetumal Mtra. Vanessa Caballero Ceroén
10/08/2022 | Hotel Rosa del Alba Lic. Dimas Jiménez Rivero
15/08/2022 | Hotel Explorean Kohunlich Lic. Shirley Cen Espafia
17/08/2022 Feria del emprendedor 2022 Lic. Miguel Pacheco

29/08/2022 Presencia en programa de televisiéon digital | Lic. Julian Puente
JP Multimedios

Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Finalmente, para la implementacion y promocion de la ruta se ha participado en diversos

eventos académicos y empresariales tal como se puede observar en la Tabla no. 23.

Tabla 25. Agenda de promocién de la ruta gastronémica.

Agenda de promocién enSRFEA=A
Fecha Actividad Lugar
22/03/2021 Ponencia: La cocina tradicional del sur de Toluca, Estado de México.
Quintana Roo: elemento para su posicionamiento
turistico.
21/11/2022 | Conferencia: influencias gastrondmicas en la | 4° Festival de Cocina tradicional
cocina tradicional del sur de Quintana Roo. del sur, de Quintana Roo.
Chetumal, Quintana Roo.
31/03/2022 | Podcast: Cocinas del sur de Quintana Roo. Toluca, Estado de México.
21/04/2021 Presentacion del proyecto: Ruta gastrondmica de Universidad Tecnoldgica de
la cocina fronteriza: legado de sabores. Chetumal, Chetumal, Quintana
Roo.
28/04/2022 | Conferencia  magistral: La creacion de | Universidad  Tecnolégica de
experiencias gastronomicas en los destinos | Calakmul, Campeche.
turisticos: una estrategia de posicionamiento.
22/05/2022 Conferencia  Magistral: La creacion de | San Rafael de Pucté, Quintana
experiencias gastrondmicas en los destinos | Roo.
turisticos: una estrategia de posicionamiento.
25/05/2022 | Propuesta de publicacién: Clasificacion de la | Toluca, Estado de México.
Gastronomia del sur de Quintana Roo

Fuente: Elaboracién propia (2022)
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VIlIl. Discusion

La gastronomia es un elemento que constituye la identificacion cultural de una zona en
especifico; de acuerdo con su caracter histérico y cultural, la alimentacion se ha
convertido en elemento primordial para la generacion de productos turisticos y no sélo un
elemento complementario de una experiencia turistica. De acuerdo con Barrera y Bringas
(2008) si se formulan productos turisticos adecuados, el alimento no solo acrecienta el
valor de un destino sino también el propio; entre territorio y alimento retoza la identidad
local.

Asi, la gastronomia como recurso turistico, no sélo es apreciada por su propio valor
intrinseco sino también por su caracter simbdlico, en la medida en que actua como
identificador de pueblos y territorios (Armesto y Gomez, 2004) y esto se puedo comprobar
en esta investigacioén, ya que el poder agrupar y clasificar los tipos de comida que
dominan en la region y posteriormente construir una ruta permite entender la complejidad

de la gastronomia desde la perspectiva de su historia, su gente y su territorio.

El turismo gastrondmico en la actualidad es considerado un medio para recuperar la
alimentacion tradicional de cada zona y ha adquirido mayor importancia en el mundo en
las ultimas décadas, pues se ha convertido en una pieza clave para el posicionamiento
de los alimentos regionales (Millan y Morales, 2011). Sin embargo, esta investigacion
pudo identificar la falta de interés por parte del Gobierno en cuanto a la generacion de
estrategias que permitan promover el turismo por lo cual, es dificil mejorar la percepcion
que tienen los visitantes actuales y potenciales, en términos de experiencias sobre un
producto turistico perteneciente a un territorio ante la ausencia de estrategias y recursos

humanos y financieros.

Respecto a la promocion turistica, se lograron identificar diversas estrategias utilizadas
por las empresas inmersas en este sector, sin embargo, se confirma lo establecido por
Briedenhann y Wickens (2004): la unica que integra el territorio es la ruta gastronémica,
la cual permite dar a conocer el patrimonio cultural, agrupando una serie de atractivos en
un territorio bien definido bajo una tematica precisa, que fomenta la colaboracién entre
agentes publicos y privados, y entre diversas zonas geograficas con la finalidad de
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destacar el caracter particular de aquel territorio mediante una estructura que beneficia

econdmicamente a todos los involucrados (p. 72).

La gastronomia quintanarroense y en especifico la de la zona sur tiene un amplio
panorama para poder ser estudiada a partir de las cocinas que la conforman, si bien es
cierto que este proyecto se enfocé a la cocina fronteriza, aun se tiene mucho que
investigar sobre la importancia y el impacto que tiene la cocina caribefia en la economia
de esta zona, por su parte, la gastronomia maya pese a su popularidad en toda la
peninsula de Yucatan aun existen temas que explicar sobre la diferencia en los métodos
de preparacion y los rituales culinarios que se llevan a cabo en la region en comparacion

a los habitantes originarios de esta cultura presentes en otros territorios.

El impacto econdmico y cultural que la gastronomia ejerce en una sociedad y territorio es
amplio y con muchos beneficios para quienes desarrollen proyectos relacionados a ésta,
la ruta gastrondmica propuesta a través de este proyecto permitira que personas y
operadores enfocados al turismo tengan una opcidon mas de atractivo turistico para la
region, no obstante, se sugiere poder establecer oportunidades de mejora para
incrementar los beneficios del proyecto asi como su impacto en la sociedad y por ende,

en la economia de la region basada en el turismo gastronémico.
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IX. Conclusiones

El trabajo parte del reconocimiento de los matices que caracterizan a la cocina tradicional
de la zona sur del estado de Quintana Roo; esto conllevo la recopilacién y documentacion
de entrevistas, recetas y destinos que sirvieron para situar elementos que destacan el
posicionamiento turistico en materia gastronomica, pudiendo identificar que el
conocimiento de los platillos caracteristicos de cada region y los ingredientes identitarios
de la zona en materia culinaria aportan a la gastronomia de la region caracteristicas
especificas que permiten identificarla como una cocina creativa a partir del sincretismo
gastrondmico que se ha generado con las diversas culturas provenientes de otros
lugares. Asimismo, a partir del reconocimiento de las cocinas que conforman esta
gastronomia se contribuye al impulso que se pretende dar a la zona en materia de

desarrollo econémico y turistico.

Con este cumulo de tradiciones presentadas mediante entrevistas y trabajo de campo
destacan los hallazgos proporcionados por personas pertenecientes a los ramos
relacionados directamente con la gastronomia, en este sentido se logran identificar
aquellos festivales y tradiciones que siguen vigentes en la actualidad que tienen como fin
preservar la gastronomia tradicional de esta zona. Por otra parte, ahora es posible
determinar la influencia que han ejercido los diferentes movimientos migratorios en la
zona con relacién a los platillos tradicionales que destacan de la cocina fronteriza, asi
como la relacion que tienen con la forma de consumirlos y fechas especificas para

elaborarlos.

A partir de los platillos e ingredientes tipicos identificados en la regidén se puede afirmar
que la zona cuenta con elementos con potencial para ser incluidos en el desarrollo de
productos turisticos contribuyendo a posicionar la zona como un referente turistico a partir
de la explotacidon consciente de los recursos naturales, culturales y antropicos, asi como

los atractivos turisticos, las instalaciones, los servicios y las actividades relacionadas con

la cocina fronteriza.
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A pesar de que el objetivo final es posicionar la gastronomia local del Sur de Quintana

Roo a través del desarrollo de la ruta gastronémica: Cocina fronteriza, legado de sabores,

el presente trabajo aporta las bases para poder estudiar cada una de las cocinas que

conforman la gastronomia de esta zona y desarrollar proyectos a favor del

posicionamiento turistico de la zona.

En cuanto a los principales aportes de este trabajo se encuentran:

Lograr una primera evaluacion de los servicios que son considerados como
potencial turistico y atraccion en materia de esparcimiento en el estado lo cual,
cobra importancia en el ambito gastrondmico toda vez que se logra incrementar la
satisfaccion en la experiencia de los turistas a partir de la adquisiciéon de
conocimientos referente a la preparacion de ciertos alimentos, el descubrimiento
de nuevos sabores y la comprension de los elementos que lo rodean, sean estos
culturales, naturales, sociales, etc.

En lo que respecta al alojamiento, alimentacién y transporte, son factores que
fueron considerados por este estudio toda vez que representan en gran medida la
satisfaccion complementaria por parte del turista, asi como el beneficio que aporta
al sector en materia de generacion de empleos. Por lo cual, se concluye que los
servicios turisticos forman parte fundamental del impulso econdémico y turistico a
partir de la vinculacion de los esfuerzos publicos y privados propiciando la
innovacion, la competitividad y el desarrollo empresarial, como medios para el
logro de mayores niveles de crecimiento y desarrollo social de sus habitantes.

Se identificé que la innovacién se integra como algo medular en las estrategias de
intervencidn gastrondmica, en este caso el disefio e implementacién de un mapa
digital interactivo aporta la posibilidad de interpretar de una manera creativa el
recorrido entre los puntos considerados en la ruta gastrondmica permitiendo la

identificacion de cada uno de los elementos culinarios incluidos en dicha ruta

incorporados de una manera ordenada en el trayecto.
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Sin duda, el desarrollo y la posible implementacién de la ruta gastronémica presentada
aporta en un sentido turistico a la region, la posibilidad de poder ser considerada un
referente turistico en el Sur del estado mediante la promocién de la cocina fronteriza y
sus bondades en materia gastrondmica pero también evidencia la complejidad
gastrondmica de México que obliga a realizar estudios en cada una de las regiones donde

se dan manifestaciones gastronémicas particulares vinculadas a su territorio y su cultura,

lo que abre un abanico de nuevas lineas de investigacion.
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Xl. Anexos

Anexo. 1. Estudio de factibilidad.

Proyecto: Ruta gastronémica: Cocina fronteriza, legado de sabores.
Elaborado Alumnos de la Universidad Tecnoldgica de Chetumal dirigidos por el Mtro.
por: José Romeo De La Cruz Quintana en la asignatura gestion de proyectos.

Analisis de rentabilidad (a precios y valores constantes).

Relacion [ Inv. Inicial 2023 2024 2025 2026 2027 V. RESIDUAL
|FLUJO DE EFECTIVO -$629,896 $157.376 §152,090 §355,749 $678,522 §749,315
ili |TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) 38.58%
Utilidad / |Tasa Libre de Riesqo: 7.20%
. Valor Presente Flujos $629.895] 5113563 ST9.195] 5133671 5156860 5146607
Costo (AVIO)' |Valor Presente Neto $0.00
[ Inv. Inicial 2023 2024 2025 2026 2021
[FLUJO DE EFECTIVO $620.8%]  S157376]  $152090] 355749 678522 749315
|TREMA = 12.00%
|Tasa Libre de Riesqo: 7.20%
|Valor Presente Flujos $1,307,817 $140,514 $121,245 §263,215 $367,661 $425,181
|Valor Presente Neto $677,921
|Recuperacién de la Inv. -§629,896 §140,514 $121,245 §263,215 $367,661 $425,181
| 5489382 5368.136] 5114921  $25,740] s677.921
|Relacion Beneficio / Costo [ $2.08
[Recuperacion de la inversion | 3 ANOS|
TIR. La tasa interna del proyecto es de 38.58%, misma que se encuentra por
encima de la tasa de referencia del mercado actual. Por lo tanto, la inversion
en el proyecto es viable.
VAN. El valor presente neto resultante de los flujos de efectivo arrojé un monto de
$677,921.00 pesos.
Periodo de El periodo de recuperacion de la inversidn siempre que las operaciones se
recuperacion | den en el marco del escenario planteado, arrojaron un total de 3 afios para

recuperar la inversion.

Analisis de

sensibilidad.

Es rentable con poca sensibilidad, al proyectar un escenario minimo esperado
se llega a la conclusion de que la disminuciéon de una operacion abajo del
escenario mas minimo esperado (6 operaciones al mes) puede ocasionar que
el negocio deje de ser rentable, se recomienda estar atento a los factores

turisticos de la zona.

Descripcion y analisis de los impactos.

Incremento

de las

Se estima un aumento del 20% del ingreso anual cada ano, el cual debera ser

destinado a la inversion en patrimonio para la sociedad y asegurara la
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utilidades
anuales de la
organizacion

y los socios.

prevalencia de la empresa a futuro, los socios deberan acordar no recibir un

aumento en sus ingresos hasta después del segundo ano de operacion.

Decremento
de los costos
de

Los costos de produccion se veran comprometidos a la demanda del servicio,
por lo que estos dependen en su mayoria de los clientes atendidos, se estima

que los costos aumentaran ligeramente con el tiempo debido al aumento en

produccion. el precio del combustible.

Incremento Con previsiones optimistas se estima que, a partir del segundo afio de
en los | operacion, se aumente la cantidad de tours operados semanalmente en un
volumenes 50%.

de

produccion.

Empleos Debido a la variedad de productos que la empresa esta dispuesta a ofrecer
generados en un futuro, el equipo de trabajo aumentara debido a los requerimientos de

(directos e

indirectos).

operacion en el apartado publicitario y se requerird un community manager,

asi como en la gestion administrativa se contrataran mas empleados.

Comparativo
del valor de la
produccion
generada con
y sin el

proyecto.

La ruta gastrondmica representara una opcion atractiva para el turismo. Es un
proyecto que desarrollado a gran escala cuenta con una gran sinergia
respecto a los hoteles, restaurantes, parques, zonas arqueoldgicas y diversos
servicios turisticos en la region, por lo que significa dar un pequeno salto en
el desarrollo econdmico de la zona. Al no haber competencia directa
disponible actualmente, asi como historial de proyectos de la misma indole de
la region, no es posible realizar un analisis previo del impacto que el proyecto

generara a largo plazo.

Observaciones: es importante precisar que dicho estudio de factibilidad se plantea en un
panorama en donde se conforme una empresa que se dedique a operar la ruta gastrondmica
dentro del Sur de Quintana Roo, en este sentido, se obtiene informacién importante para algun
inversionista que decida operar este producto turistico.
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Anexo. 2. Ruta gastronémica del Sur de Q. Roo
A través del siguiente codigo QR es posible acceder a la version final de la ruta gastronémica:

cocina fronteriza, legado de sabores. Misma que permite que el visitante tenga la informacién

mas importante de los recursos turisticos de la region.
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