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Presentacién

La importancia que ha cobrado la gastronomia vinculada a la préctica turistica no
se limita a la elaboracion y degustacién de platillos por parte de comensales y
visitantes a lugares que poseen una riqueza culinaria de renombre. El binomio
gastronomia-turismo, como objeto de estudio a nivel superior, plantea una vision
interdisciplinaria que constituye una alternativa de formacion integral en las
carreras profesionales de la actualidad que no solo permita potenciar la riqgueza
gastrondmica de las comunidades sino su desarrollo, impactando en la generacion

de empleos, captacion de ingresos y preservacion de practicas tradicionales.

Una necesidad basica que tiene el binomio gastronomia-turismo se observa en la
imprecision de sus indicadores estadisticos y mas aun en la ausencia de una
politica publica que le otorgue el sentido que se requiere para proyectar el
potencial que ella representa para el desarrollo local.

La presente obra, es resultado de los trabajos presentados en la convocatoria que
realizaron la Confederacion Panamericana de Escuelas de Hoteleria, Gastronomia
y Turismo (CONPEHT) Capitulo México y la Facultad de Turismo y Gastronomia
de la Universidad Auténoma del Estado de México (UAEM), a Investigadores,
académicos, expertos, estudiantes de posgrado e interesados en la gastronomia y
el turismo a participar en el Foro Nacional Gastronomia y Turismo: Disefio de
indicadores y establecimiento de politicas, en noviembre de 2010 en las
instalaciones de la UAEM. EIl propésito de este Foro fue reflexionar sobre la
situacién actual que guarda la investigacion gastrondémica y turistica en México
relativa a sus aspectos socioeconémicos, politicos y del disefio de indicadores que
permita tomar decisiones para la difusion, proyeccion y planeacién del turismo y la
gastronomia como elementos para el desarrollo de comunidades poseedoras de
patrimonios, asi como para el disefio de productos gastronomico-turisticos

novedosos para México.

El foro igualmente tuvo por finalidad estructurar grupos de trabajo regionales que

disefien y monitoreen el comportamiento estadistico y de acciones politicas en



materia de gastronomia y turismo con miras a conformar una red nacional de

investigadores en este campo de estudio.

La presente obra se enmarca, como ya se ha mencionado, en el desarrollo del
Foro, por lo cual, antes de realizar la descripcion de los capitulos de libros que
integran esta obra, resultado de las participaciones de diversos ponentes adscritos
a instituciones de educacion superior vinculadas a la gastronomia y el turismo, es

necesario resaltar los aspectos mas relevantes de dicho Foro.

El programa cont6 con la participacion de distinguidas personalidades tanto de la
universidad como de la Conpeht. Una de las participaciones, en voz del Lic. Miguel
Torruco Marqués, destacé que “La gastronomia tradicional mexicana, al estar
inscrita en la lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO, compromete -
por parte del gobierno- el poner en marcha planes de salvaguardia especificos
donde la investigacion y monitoreo de su comportamiento permitan generar
programas de rescate, preservacion, difusion y aprovechamiento que incidan en la
toma de decisiones mediante el disefio de politicas publicas ex profeso, por tal
motivo la relevancia de este tipo de evento se hace patente por el interés,
concurrencia y participacion de profesionales, académicos, investigadores y

expertos en el tema”.

El programa del Foro fue sumamente rico en el sentido de las participaciones y
variacion de actividades. Para iniciar, se conté con la presentaciéon de la Dra. Sol
Rubin de la Borbolla, Directora del Centro de Documentacion Daniel F. Rubin de
la Borbolla y Asesora del Conservatorio de la Cultura Gastron6mica Mexicana,
quien presentd la conferencia magistral: “Politicas publicas para el fomento de la
gastronomia y el turismo”. Esta conferencia destac6 los esfuerzos que se han
realizado por parte del gobierno mexicano, a través de diversas instancias como el
Consejo Nacional para la Cultura y las Artes (CONACULTA) desde 2002, con una
politica de preservacion a las manifestaciones culturales tradicionales, entre ellas,
la gastronomia, pero las cuales no han sido suficientes. Indic6 que con el registro
de la cocina tradicional mexicana, junto con otras tradiciones nacionales, en la

Lista de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Organizacion de las Naciones Unidas



para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (Unesco), el pasado 16 de noviembre
del 2010, la necesidad de su estudio, preservacion y aprovechamiento es vital
pues tal manifestacion es mucho mas que la elaboracién de platillos tipicos.
Implica, ciertamente, un proceso que abarca desde las formas de cultivo, hasta los
implementos y materiales utilizados para producir los alimentos tradicionales asi
como la organizacion que alrededor de ellos se gesta: ceremonias, fiestas,

ritualidades, que atraen cada vez mas a un numero amplio de visitantes.

La conferencia de la Dra. Sol Rubin de la Borbolla incluyé el video de la cocina
tradicional mexicana presentado ante la UNESCO que demostroé el proceso de
cultivo, elaboracion, preparacion y degustacion de los platillos tipicos, que otorgan
identidad especifica a la gastronomia mexicana, razén por la cual se incluy6 a esta

en la lista indicada.

Otra conferencia magistral fue la presentada por el Mtro. Roberto Valdés,
Vicedirector de Consulting De la Riva Group, un grupo consultor de proyeccion
latinoamericana que realiza, entre otros, estudios de corte mercadoldgico en el
ambito sociocultural. Su conferencia mostro la importancia del disefio de
indicadores precisos para medir diversos tipos de fendmenos de entre los cuales
la gastronomia, como manifestacion sociocultural, plantea un analisis especifico
gue involucra no solo la medicion de la degustacion y la percepcién de los clientes
sino lo que implica como actividad economica en la generacion de empleos,

captacion de divisas o desarrollo local.

Tres actividades mas que se llevaron a cabo en el transcurso de la mafiana
incluyeron la presentacion de las Comisiones y Objetivos de la Coordinacién de
Planificacion Gastrondmica CONPEHT, la pagina de la Revista virtual Culinaria de
la facultad de Turismo y Gastronomia de la UAEM, asi como la presentaciéon de

un libro.

La presentacion de las Comisiones y Objetivos de la Coordinacion de Planificacion
Gastronomica CONPEHT, quien tiene como coordinador al Mtro. Antonio

Montecinos Torres, mostro los avances del trabajo realizado por cada una de las



cuatro comisiones que integran la coordinacion, dependiente de la actual mesa
directiva de la Conpeht a cargo de la Mtra. Marcela Priscila Gonzélez Garza

Ducoing.

En el caso de la Comision de Definicion actualizada del concepto gastronomia y
sus variables, en la cual participa la Mtra. Guillermina Torres de la Universidad del
Claustro de Sor Juana, se ha logrado desarrollar una definicion de gastronomia
acorde a los distintos escenarios del sector gastronémico actuales y futuros. En la
Comisién de Promocion y Publicidad del Producto Turistico y Gastronémico, en la
que participan Denise Costes del Instituto Culinario Universitario de México
(ICUM) y Mbnica Lopez de la Universidad Autbnoma de Tamaulipas (UAT), se
han disefiado y aplicado instrumentos a nivel nacional para el desarrollo de la
“‘Marca Gastrondmica Mexicana” con resultados muy halagadores hasta el

momento.

En la Comisién Investigacion, desarrollo e innovacion de nuevos productos
académicos (I+D+l), que tiene como participantes a Myrna Bertrdn de la
Universidad del Caribe y a Luis Enrique Dominguez de la Universidad del Valle de
México, se han estado generando instrumentos para monitorear las demandas

actuales y futuras de los diversos sectores de la industria turistica gastronémica.

Finalmente, la Comision de Desarrollo de investigaciones y generacion de
estadisticas de la industria gastrondmica, en la que participan Alejandro Balcazar
Gonzalez y Marcelino Castillo Nechar de la UAEM, con el apoyo de Walter Daniel
Cisneros de la Universidad de Guanajuato (UG) se presento el disefio del foro y la
propuesta de un observatorio gastronémico-turistico, con la finalidad de contribuir
a la medicion de los impactos de la gastronomia y el turismo en los diversos
sectores productivos, sociales y culturales con los que se relaciona, abordando el
trabajo estadistico y la importancia de las politicas publicas para la toma de

decisiones.

La presentacién de la pagina de la Revista virtual Culinaria de la Facultad de

Turismo y Gastronomia de la UAEM, a cargo del Dr. Héctor Favila Cisneros,



Director de la Revista, mostré la manera de acceder a la pagina a través de la
direccion: http://www.uaemex.mx/Culinaria/, en la cual se encontraran los
lineamientos editoriales, las secciones, el tipo de articulos publicables, lo
publicado, como una invitacion no solo para revisar lo que se tiene la revista sino

para publicar.

Respecto a la presentacion del libro, titulado: Salud y Sociedad en el Tlalpizahuac
prehispanico, del Dr. Héctor Favila Cisneros, el comentarista, Arqueologo Ricardo
Jaramillo Luque, sefialé que es un libro que merece la pena leerse pues muestra,
desde una perspectiva bioarqueoldgica, las condiciones de vida, salud y nutricion
de una poblacion antigua del valle de México a través de ciertas evidencias o
huellas que dejaron marca en huesos y dientes, asi como su relaciéon con la

estructura social de esta poblacion prehispanica.

La investigacion se basa en el estudio de una serie esquelética proviene del sitio
arqueoldgico de Tlalpizdhuac, Ixtapaluca, Estado de México, y recuperada en
diferentes temporadas de campo. La muestra se compone de 30 entierros que
incluyen 63 individuos, los cuales cuentan con ofrendas asociadas que permitieron
realizar el analisis funerario para inferir el posible lugar que ocupaba el individuo
en la estructura social de esta poblacion prehispanica de la antigua cuenca de

México.

La sesidn vespertina, llevada a cabo en el auditorio de la facultad de Turismo y
Gastronomia de la UAEM, incluyé una mesa de trabajo con enfoques
multidisciplinarios de la gastronomia y el turismo y la reunién de miembros de la
Conpeht para estructurar grupos de trabajos regionales en torno al disefio de

estadisticas y politicas publicas vinculadas a la temética.

En la mesa de trabajo, con enfoques multidisciplinarios de la gastronomia y el
turismo, se presentaron diez ponencias que abordaron desde el patrimonio
gastrondmico mexicano, las tradiciones culturales y el turismo sustentable, la
seguridad y salud en el trabajo en la industria de los restaurantes, hasta la

construccion y disefio de indicadores para el desarrollo, la identidad y la educacién



para reforzar el turismo regional, asi como las cuestiones de politica turistica, el
disefio de planes estratégicos para la promocion y difusion de productos turisticos
gastrondmicos y el rescate a comida tipica tradicional como la receta de las ranas
a la matlazinca o el nacatal. A continuacion se describe la importancia de cada

una de ellas, las cuales dan lugar a la conformacion del presente libro.

El libro esta estructurado en tres grandes apartados: Politica, indicadores,
desarrollo y promocién; Patrimonio gastrondmico; e, Identidad y tradicién

gastronomica.

El primer apartado tiene cuatro capitulos de libro. El primero de ellos es el
presentado por Marcelino Castillo Nechar y Andrés Lépez Ojeda bajo el titulo:
Importancia del disefio de indicadores para la politica turistica cultural. En este se
expone el alcance de la politica turistica cultural manifiesta en el programa
sectorial para el Estado de México, mediante el analisis de la politica turistica
cultural, la situaciéon del patrimonio turistico cultural, relacionamiento vy
afectaciones entre los actores sociales, proyeccion y perspectivas de turismo
cultural, asi como el disefio de indicadores como una herramienta para el dialogo
politico. A ello se suma un estudio de campo en la entidad que permite analizar la
opinion y el nivel de participacion de los actores sociales, escenarios turisticos,
posibles metas y prioridades con las necesidades reales del desarrollo del turismo

cultural en y del Estado.

El capitulo presentado por Patricia Rios Santillan, titulado: La seguridad y salud en
el trabajo en la industria de los restaurantes, destaca como en los ultimos afios -en
México- el sector servicios ha tenido un crecimiento importante y dentro de este,
de manera particular, la industria de restaurantes. Dicha industria ha sido
importante en su aporte a la economia, en la generacion de empleos, en preservar
y dar a conocer la gastronomia nacional, por lo cual analiza como se ha
desarrollado, crecido y mantenido. Para ello, un elemento importante en todas las
organizaciones, destaca el capitulo, es el elemento humano. Hay que contar con
personal comprometido y capacitado, pero también es primordial generar un

ambiente laboral idoneo que permita el 6ptimo desempefio de los trabajadores. En



este contexto, el capitulo se centra en la seguridad y salud en el trabajo, debido a
los riesgos que el trabajo en si mismo implica y por la necesidad de procurar
siempre el bienestar de los trabajadores. Un soporte de analisis es la concepcion
del trabajo decente y productivo, el cual destaca la Organizacion Internacional del
trabajo indicando que hombres y mujeres deben poder acceder a este tipo de
trabajo en condiciones de libertad, equidad, seguridad y dignidad humana; por lo
que, trabajo decente también significa trabajo seguro. El trabajo seguro es un

factor positivo para la productividad y desarrollo econémico.

Con el titulo: Plan estratégico para la promocién y difusion de productos turisticos
gastrondémicos: Importancia de la marca gastrondmica, presentado por Denise
Costes, se presenta un andlisis de que para lograr cumplir con expectativas y
objetivos se debe contar con un plan estratégico que contemple metas a corto,
mediano y largo plazo y el hecho de disefiar productos turisticos gastronémicos,
promover y difundir la importancia de la gastronomia nacional no es la excepcion.
Para ello se describen las etapas de un plan estratégico, la nocién de marca, la
marca turistica, marca pais, marca gastronémica y como crearlas. Finalmente, se

presenta un comparativo de marcas en el mundo y en México.

El capitulo: Problematicas y retos del Patrimonio Gastronémico Mexicano: la
construccion de indicadores como clave para su desarrollo, de Felipe Carlos
Viesca Gonzalez y Andrés Lépez Ojeda, destaca la importancia de que para
abordar algunas cuestiones sobre los indicadores empleados en gastronomia, es
necesario considerar antes las definiciones de indicadores y métricas. Asi
entonces, al momento de seleccionar indicadores gastronomicos, es importante
que la definicion de cada métrica incluya ocho elementos que consideran desde el
nombre, la férmula, la frecuencia, el responsable de la medicion, la forma de
recoleccion, el método de muestreo, la confiabilidad de los datos y la manera de
analizarlos. La importancia de este capitulo también estriba en la presentacion de
diversos modelos de indicadores gastrondmicos para medir calidad en el servicio,
rentabilidad, fuerza laboral empleada, entre otros. Finalmente, se abordan algunos

problemas y retos para disefiar indicadores en la gastronomia mexicana.



El segundo apartado tiene tres capitulos de libro. El primero de ellos se titula: El
lado cultural del patrimonio gastronomico mexicano, de Ménica Pérez Sanchez y
Walter Daniel Cisneros Mdujica. En este se destaca la importancia de la
gastronomia como una faceta de la cultura de un pais, que permite descubrir usos
y costumbres de una region. Como componente del sector turistico, mueve a miles
de visitantes a desplazarse en busca de alimentos tipicos impactando
econémicamente en las regiones poseedoras de este tipo de patrimonio. El
documento aborda el origen y evoluciébn de la alimentacion centrada en la
gastronomia, desde un enfoque de cultura alimentaria en la cual se generan
normas de conducta, de consumo y la optimizacién de recursos en distintos
grupos sociales. Igualmente se habla del impacto tecnolégico y del surgimiento de
ideologias alimentarias que dan forma a esa cultura alimentaria actual. Una
reflexion interesante es la relativa a la gastronomia y al patrimonio cultural no solo
como herencia de civilizaciones pasadas, sino como producto turistico que
propicia la rigueza econémica y es generador de fuentes de trabajo y factor de
desarrollo local. Se analiza igualmente el impacto que tiene la globalizacion en la
restauranteria y las tendencias actuales del mercado provocando cambios en la

forma de gestionar y administrar las empresas en gran competencia.

El trabajo: Recopilacién de recetas gastrondmicas de San Francisco Oxtotilpan:
usos, costumbres y métodos de preparacion, de Rubén Granados Flores y Carlos
Pérez Ramirez, presenta una reflexiéon de la importancia que tiene la soberania
alimentaria para el desarrollo y crecimiento econémico asi como para el fomento
de las capacidades colectivas e individuales en las comunidades campesinas
asentadas en el medio rural, que durante décadas han sido objeto de la exclusion
econdémica, politica y sociocultural por parte del modelo econémico imperante.
Debido a la lacerante comercializacién de alimentos con poca cantidad de los
nutrientes y alto contenido de grasa que afectan la salud de la poblacion, el
capitulo recopilar los ingredientes y proceso de elaboracion de diversos platillos de
la comunidad, a partir del analisis de los usos, costumbres y técnicas de
preparacion, con la finalidad de contribuir a la preservacion y difusion del

patrimonio alimentario, asi como mostrar la riqueza, diversidad gastrondmica,



ingredientes y modos de preparacion de los alimentos de las comunidades
campesinas de México que beneficien las practicas alimentarias de las personas.

Karina Ochoa Leyva y Arturo Santamaria GOmez presentan el trabajo: Cultura
Gastronomica, plantean un concepto de cultura que, mas alla de entenderse como
multiples practicas sociales que se convierten en costumbres, habitos,
comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas de una generacién a
otra, destaca su interiorizacion, entendida esta, como la manera en que el ser
humano adopta las distintas formas culturales para realizar cualquier acciéon. En
este sentido, la cocina juega un papel esencial en la cultura, ya que a través de
esta se representan los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, etc., de
un colectivo, los cuales se ven inmiscuidos al momento de preparar un alimento,
en los utensilios de cocina con sus significados y funciones de acuerdo al entorno,
en la organizacion y motivo para su elaboracion y en las distintas costumbres y
tradiciones que lo acompafian. Asi, cultura y cocina pueden ser sinébnimas. Entre
otros temas destacan: cultura alimentaria, ritualizacion, tradicion culinaria, que le
dan sentido a la creacion culinaria como manifestacion e identidad cultural. Tal es
el hecho de presentar un breve recorrido, desde la década de los veinte hasta la
actualidad, de cémo la cocina forma parte de la identidad mexicana. Su
descripcién aborda también la importancia de la formacion de chefs como aspecto
de calidad, vanguardia, distincién y arte en los espacios para la alimentacion.

El tercer apartado: Identidad y tradicion gastronémica, presenta tres capitulos. El
primero de ellos, titulado: El reforzamiento de la identidad a través de la educacion
para incentivar el turismo regional y nacional, de Lolita Campuzano Barrera y
Claudia Villegas Marin, aborda la identidad como un elemento dinamico en la
cultura que puede cambiar dependiendo de la transformacion del individuo. Se
apoya, para ello, de una breve descripcion del intercambio cultural manifiesto en la
historia, particularmente para México, a partir del descubrimiento de América. La
gran variedad de grupos étnicos, combinados con los espafoles, generé un
mestizaje racial y cultural tan variado como atractivo. Para el turista que visita

México esto constituye una razén poderosa de su desplazamiento. El capitulo



polemiza sobre la retérica culturalista, el fundamentalismo cultural, como politicas
antiinmigrantes. Igualmente refiere la relacion turismo identidad como un elemento
gue refuerza no solo el valor de los propios viajeros como voceros de la riqueza de
los lugares visitados, sino el beneficio que tiene para la preservacion del
patrimonio cultural. En este sentido, se argumenta, la educacion juega un papel
importante para la practica y tolerancia del turismo. A los nifios de primaria se le
podria inculcar este valor a través de actividades ladicas que en el trabajo se

presentan.

El trabajo de Héctor Favila Cisneros: Alimentacion prehispanica en la cuenca del
Valle de México, el caso de Tlalpizahuac, nos presenta una panoramica de la
alimentacion en la antigua Cuenca de México a través del registro arqueologico,
mostrando un interés por la alimentacion de un grupo de pobladores del Altiplano

Central en el magico mundo prehispanico mesoamericano.

Finalmente, el capitulo denominado: Tradiciones culturales, entorno geogréfico y
turismo sustentable, de Katina Vackimes Serret, indica que hablar de tradiciones
culturales en México es referirnos a los pueblos étnicos pero insertos en un
entorno geografico que, al integrarlas a la industria turistica, cobran importancia
econdmica, social y ecoldgica aunada al aprovechamiento de los parajes naturales
y las manifestaciones culturales de las comunidades indigenas. Destaca la
importancia de las tradiciones de los pueblos étnicos de México como
cosmovisiones arraigadas en una tierra y en una historia, en el que la identidad,
como rasgos culturales forjados y reforzados a través del tiempo, identifican a un
individuo como parte de un grupo, comunidad o nacion, dandole sentido a la
conformacion de los pueblos. En este trabajo se describen los distintos grupos
indigenas en el pais, su importancia con base en el vinculo que establecen con su
tierra, entorno geografico y significado que le otorgan a la naturaleza y a sus
manifestaciones culturales. Aborda una reflexion del turismo sustentable como
medio que fomenta el respeto a la autenticidad sociocultural de las comunidades
anfitrionas, conservacion de sus activos culturales arquitectonicos y los valores

tradicionales, asi como contribuir al entendimiento y a la tolerancia intercultural.



Finalmente, presenta una serie de ejemplos de proyectos ecoturisticos en
regiones donde participan comunidades indigenas.

La importancia de este tipo de trabajos, mas alla de los andlisis presentados,
demuestra que existe en Meéxico un grupo de investigadores que estan
preocupados y ocupados acerca del rescate, preservacion y aprovechamiento
integral que el patrimonio cultural tangible e intangible puede representar para las
comunidades locales y su posible desarrollo, ademas de que seguir estos temas
de investigacion puede representar grandes ventajas para contar con documentos
que refuercen la orientacion de las politicas publicas y el disefio de indicadores
que permitan una adecuada planeacion y proyeccion de la gastronomia y el

turismo en nuestro pais.

Aungue la gastronomia y el turismo van muy de la mano para potenciar un cierto
desarrollo, descubrir en donde radica la justa relacion de ellos -para establecer
acciones coherentes para su proyeccion- es el verdadero arte que, a la manera del
pintor que crea cuadros extraordinarios que pueden conmover y del cocinero que
se convierte en artista cuando tiene cosas que decir a través de sus platos,
quienes lo investigan -para construir conocimientos- y aquellos que toman
decisiones -para intervenir en la realidad y transformarla en beneficio de todos- es
el gran reto que ahora se cierne sobre este tema. Enhorabuena a todos los

participantes de este documento por sus relevantes aportaciones.

Marcelino Castillo Nechar
Héctor Favila Cisneros

Coordinadores
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Importancia del disefio de indicadores para la politica turistica cultural

Marcelino Castillo Nechar
Andrés Lopez Ojeda

Introduccién

El Plan de Desarrollo del Estado de México, para el periodo 2005 al 2011,
considera como prioritaria la actividad turistica. De hecho, el haber convertido una
Direccion General de Turismo en Secretaria de Turismo da cuenta de esa
importancia en lo formal. En cuanto a la cuestién cultural, el plan destaca la
necesidad de fomentar programas de rescate de haciendas, pueblos magicos,
posadas familiares y la preservacion de centros arqueolégicos e inmuebles
patrimoniales (GEM: 2005:41), lo cual demandard la creacion de un programa que
articule la riqueza turistica cultural de la entidad con las necesidades y demandas
de los visitantes, tanto reales como potenciales. Salvo esta consideracion relativa
a la cultura o mejor dicho a las manifestaciones culturales, la orientacion parece
dirigirse hacia la cuestibn comercial y empresarial del turismo cultural. En este
sentido, el determinar como esta estructurada la oferta, cuéles son los proyectos
para su puesta en marcha asi como los mecanismos de integracion y promocion
de esa oferta, aunados a la toma de decisiones de los actores involucrados, son
un aspecto poco analizado e investigado en la importancia y trascendencia de

politicas turisticas culturales.

Al respecto, la determinacién y establecimiento de las politicas turisticas
culturales, se efectla a través de diversos mecanismos, uno de ellos lo constituye
los foros de consulta y las lineas electronicas que el organismo oficial promueve
como una forma de participacién ciudadana abierta y democratica, con el cual se
disefia y crea el programa respectivo de turismo para gestar un desarrollo integral,
argumentando que todas las inquietudes y expectativas han sido recogidas para
tal cometido. Empero, la realidad se ha encargado de mostrar que muchas ideas

valiosas (proyectos alternativos de turismo cultural, por ejemplo) se pierden por



aspectos operativos e instrumentalistas (reacondicionar sefialamientos, limpiar

carreteras, etc.)

Esto es resultado de una carencia de indicadores turistico-culturales como:
prioridades en inversion turistica, desarrollo de nichos de mercado, orientacion de
la promocion, integracion de nuevos productos hasta necesidades de creacion de
infraestructura y servicios generales, seguridad, conservacion del medio ambiente
o higiene, entre otros, los cuales no permiten generar con precision politicas en
este campo, desconociendo la situacion real que los diversos actores viven en la
practica de una modalidad del turismo: la cultural. A falta de este tipo de trabajos,
no sélo se limita el llamado ejercicio democratico de planeacién sino la posibilidad
de determinar ciertos escenarios turisticos que permitan alcanzar la efectividad

proyectada.

En este sentido, el presente trabajo tiene como finalidad principal determinar el
alcance de la politica turistica cultural manifiesta en el programa sectorial para el
Estado de México, mediante el andlisis de ciertas variables (concepcion de politica
turistica cultural, situacion del patrimonio turistico cultural, relacionamiento y
afectaciones entre los actores sociales, proyeccién y perspectivas de turismo
cultural, etc.) que permitan analizar la opinién y el nivel de participacion de los
actores sociales, escenarios turisticos, posibles metas y prioridades con las

necesidades reales del desarrollo del turismo cultural en y de la entidad.
Para la realizacion de la investigacion se tomd como base un estudio centrado en:

e El Plan de desarrollo de la entidad y programa oficial de turismo del Estado
de México

e EIl disefio de instrumentos para el analisis de los actores sociales del
turismo y su opinion respecto a la politica turistica cultural implementada en
la entidad (funcionarios publicos, turistas, comunidad local y empresarios
turisticos)

e Un estudio muestral por zonas y sectores turisticos en el Estado (25

municipios del Estado: Acolman, Aculco, Almoloya, Amecameca,



Atlacomulco, El Oro, Ixtapan, Lerma, Malinalco, Metepec, Naucalpan, San
Felipe, Tejupiulco, Temascaltepec, Temoaya, Tenancingo, Tenango,
Teotihuacan, Tepotzotlan, Texcoco, Toluca, Tonatico, Valle de Bravo, Villa
del Carbo6n y Zinacantepec)

e Un andlisis de documentos, investigaciones y estudios sobre el panorama
inmediato y mediato del desarrollo socioeconémico Y turistico en la entidad

e Una argumentacion propositiva en apoyo a escenarios turisticos prioritarios
que responda al fomento, gestion y desarrollo de un turismo integral e

integrador
En esencia, esto constituye el estudio que a continuacion se presenta.
Indicadores para el desarrollo

Desde hace varias décadas es comun escuchar el término desarrollo, como la
palabra magica que pretende resolver las diferentes brechas entre ricos y pobres,
las necesidades béasicas y las expectativas insatisfechas de una gran parte de la
poblacion y de la sociedad que se encuentra marginada.

Recientemente, el interés del Banco Mundial —cuando de desarrollo se habla— esta
centrado en la sostenibilidad en todos sus aspectos. De esta manera términos
como cultura, desarrollo y sostenibilidad parecen ser el nuevo lenguaje que se ha
incorporado a todo tipo de planeacién, particularmente en el @mbito turistico, ain
mas cuando se les vincula como poderosos mecanismos de combate a la
pobreza. Bajo esta idea, cada vez mas actores sociales han entrado a la arena de
la politica turistica para proponer programas y proyectos que, en muchas de las
ocasiones, debido al juego de fuerzas sociales y practicas de poder, no logran
concretarse al darsele prioridad a proyectos de actores sociales de mayor peso en

la toma de decisiones de la politica turistica.

Aln en contra de esto, es ampliamente observable que en las ultimas décadas el
disefio de indicadores para medir no sélo el desarrollo sino la politica turistica han

establecido ciertas lineas prioritarias de accion, tales como:



e Conservacion
¢ |dentidad
e Creatividad (World Bank-Unesco;1999:4)

En este sentido, el concepto tradicional de desarrollo, sinbnimo de crecimiento
econdémico, ha estado desfasandose por uno que aboga por la integralidad del ser
humano. Una politica que retome esta orientacion debera considerar que existen
fuertes motivaciones, mejores interacciones y mas coherencia entre las acciones
de los actores sociales y el disefio de las politicas turisticas de desarrollo que
rebasan el simple discurso para hacerlas efectivas y reales a las demandas de la
sociedad. Por ello, el disefio de politicas turisticas publicas y los actores de estas
requieren mayor precision, realizacion e imaginacion creativa que las haga viables,
bajo el considerando de que cualquier agregado a la politica turistica debera

involucrar pardmetros de valoracion los cuales dependeran de juicios éticos.

En el disefio de indicadores de politica turistica, bajo esta perspectiva, la
Organizacion Mundial de Turismo ha propuesto diversos items que pueden ser
tiles en el estudio. Existen también otros indicadores provenientes de la Cuenta
Satélite de Turismo, asi como de algunos organismos internacionales tales como
el World Statistics Ltd, de New York, USA; el Human Development Report Office
United Nations Development Programme, UNDP, en New York, USA; o en México
los creados por el Centro Regional de Investigaciones Multidisciplinarias (CRIM)
de la UNAM y el CONACULTA. Sin embargo, entendemos que los indicadores adn
cuando algunos puedan ser (Utiles, éstos deben crearse a las condiciones y

necesidades que demande el objeto de estudio en cuestion.

El disefio y aplicacion de indicadores tipo es util para monitorear un determinado
tipo de politica turistica y sus esquemas de desarrollo, pero hay que dejar en claro
gue un indicador es una herramienta para el dialogo politico y no simplemente un
dato estadistico. El incremento en el uso de indicadores es una nueva tendencia
en el didlogo politico, pues ellos ayudan a atrapar la atencion de los disefiadores

de las politicas acerca de la urgencia, necesidades y prioridades de las demandas



de la sociedad, por ello los indicadores mas que un dato estadistico es un hecho
objetivo.

La metodologia en el disefio de indicadores de politica turistica, ha de empezar
por definir un area conceptual e identificar las dimensiones que abra la misma, con
el objeto de no hacer de un simple indicador de politica turistica el reflejo de una
compleja y multidimensional realidad de lo que implica la politica en lo general. El
area conceptual de los indicadores de politica turistica considerard a la politica
como un objeto desarrollable, donde la diversidad y lo complejo no sean sindnimos
de homogeneidad en la instrumentacién de programas y/o proyectos, sino ante
todo una cuestion ética que revalore las necesidades de los actores sociales y les
dé respuestas satisfactorias.

Al menos hay tres escuelas de pensamiento que han desarrollado investigaciones
sobre indicadores culturales: la representada por G. Gerbner y K.E. Rosengren de
Suecia, que realizan un andlisis de contenido de obras simbdlicas; la segunda,
gue cuantifica valores de la poblacion por medio de entrevistas; y la tercera que
estudia los indicadores culturales dentro del proceso que va de la creacion al
consumo de los bienes y servicios culturales (Pfenninger; 2004:6). Lo importante
de ello es que un indicador no debe ser una simple estadistica, sino una
herramienta disefiada a partir de ciertos datos que le den sentido y faciliten la
comprensiéon de la informacion. Debe ser una informacién sintética que oriente
sobre dénde se esta con respecto a cierta politica y que ayude a los responsables

de las politicas a tomar decisiones asertivas.

Segun Arlene Fleming, especialista en recursos culturales y consultora del
Programa de Cultura y Desarrollo Sostenible del Banco Mundial, sefala:
“Identificar indicadores culturales es muy dificil, ya que para el Banco Mundial la
cultura y el desarrollo sostenible son vistos en el contexto de reduccion de la
pobreza, de la sociedad civil y de la inclusién social, creando un rico tapiz de
factores y asuntos. De ahi, la identificacién de indicadores culturales no es un
tema de contar museos de arte: es mucho mas complejo y con mas matices”
(Flemming; 1999:37).



En cuanto a la situacion que vive la produccion de indicadores culturales en
Iberoamérica es hablar —segun Bonet— “...de una realidad heterogénea, llena de
vacios, hija de una l6gica administrativa bastante anticuada y a menudo opaca.
Tampoco la situacion europea es extraordinaria, aunque en los ultimos afios se ha
hecho un considerable esfuerzo de sistematizacion, transparencia y puesta en
comun. México y Chile son los dos paises latinoamericanos que mas han
avanzado en la elaboracién de un sistema de estadistica culturales a lo largo de
los dltimos cinco afos, pero sus instrumentos y sistemas de recogida y
sistematizacion de la informacion, asi como de elaboracion de resultados tienen

poco en comun” (Bonet; 2004:2).

La cuestidn por la que se observa esto es debido a que mas alla de la situacion
regional, la informacién estadistica sobre el sector cultural es escasa, con
limitadas series temporales, poco homogénea pais por pais, y con una muy baja
capacidad para ajustarse a las nuevas necesidades informativas del mundo
contemporédneo. Generar estadisticas, segun Bonet, es caro, requiere rigor y
continuidad temporal. Si a eso le sumamos que los gobiernos tienden a centrarse
en las cuestiones sociales y econoémicas, y la cultura no es parte importante de

este tipo de andlisis, entonces el panorama se agrava.
Politica, turismo y cultura

La concepcioén tradicional del turismo -al efectuar el analisis de las politicas
turisticas, con respecto a su modelo de conduccién- suele remitirse al simple
discurso politico y a la planeacién gubernamental que se hace de la actividad
turistica para programar el aprovechamiento y beneficio de los recursos; lo cual es
sumamente parcial y superficial. Por otro lado, la visibn académica asume, como
eje central de la politica turistica, el tema de las necesidades del individuo en
materia del uso Optimo del tiempo libre y las denuncias de la manipulacion del
mismo por las empresas multinacionales, faltando un analisis mas profundo y

critico a la opinidon de los actores y sus expectativas en la politica turistica.



Por lo antes expuesto, partamos, inicialmente, de una concepcién etimoldgica de
politica a fin de dimensionarla. El término politica proviene del griego polis o
ciudad y de algun modo hacia referencia a los asuntos que eran de la
incumbencia de la colectividad, es decir de los asuntos publicos (Andrade
Sanchez E.;1980:5). En inglés, de la misma raiz griega, se han derivado dos
palabras: policy y politics (Borja; 1997:799). La primera tiene dos significaciones:
arte, astucia, prudencia, sagacidad en la direccion y manejo de los asuntos vy, la
otra, curso o plan de accion, particularmente politica, direccién de los negocios
publicos. En cuanto al segundo término -politics- se entiende a la politica como la
ciencia o arte que trata de la administracién y manejo de los negocios publicos
(Spears; 1985:245).

Por otro lado, cuando se alude a la politica como “...la ciencia o arte de gobernar;
la actividad de personas y ciudadanos que tratan asuntos de indole publica; la
norma que se establece para mantener un orden de las tareas a realizar; (asi
como) la forma en que se desarrolla algun asunto publico o la manera en que se
utilizan los mecanismos para ejecutar un trabajo determinado” (RAE; 1984:1082),
es necesario puntualizar que en este tipo de acciones que desarrolla un gobierno
en particular, se refiere a relaciones y cosas que ese gobierno decide o no hacer,
sin que por ello realmente se reconozcan abiertamente a los actores y sus

divergencias, aunque si se percate uno de ello.

Por lo tanto, es necesario entonces reconocer que: "La politica tiene dos
dimensiones: la primera hace referencia a la busqueda del consenso y del
acuerdo, mientras que la segunda considera que la politica es sobre todo una
lucha intensa y apasionada y que es pura y simplemente una expresion del poder”
(Beneyto en Cisneros;s/f:1. Cfr: Bobbio; 1983:362 — Vacca; 1984:55). Como se
observa en esta cita, por un lado la politica es acuerdo consensado y por el otro es
intolerancia en el cual el poder de un individuo, secta o clase social adquiere
legitimidad sobre el resto de las personas, por diversos medios, pero en ambas,

hay un comun denominador: el poder.



Cabe sefialar que analizar la complejidad de las politicas turisticas, también refiere
a la cuestion organizacional, donde las decisiones surgen -aparentemente- de un
largo proceso <democratico> y de concertacion, a fin de alcanzar ciertas metas.
Por lo cual, no se trata solamente de evaluar un sistema gubernamental o los
instrumentos que utiliza sino el sentido y significado que adquieren los
planteamientos politicos con la concurrencia de diversos actores al respecto de un

ambito en particular, en este caso el turismo.

Por su parte, al turismo se le ve como un hecho al que se le “aplican politicas”
para su conduccién, ejecucién y evaluacion con variaciones de concepcion y
operatividad, segun el momento histérico y los gobiernos en turno. El interés
surge, precisamente, de reconocer que el turismo es un fendmeno social que
interrelaciona no solo a turistas con una poblacion local, sino que se manifiesta
como una compleja actividad socioecondmica que requiere la intervencion del
gobierno y las leyes para normar su practica y la participacién de prestadores de
servicios turisticos, inversionistas, empresarios, asi como de los medios -
propagandisticos, publicitarios, educativos, técnicos, profesionales- de que se
valen aquellos para atraer, hospedar, recrear y satisfacer las demandas turisticas
al descanso creativo, a las vacaciones y para la democratizacion y libertad del
viaje de los visitantes durante su tiempo libre, en espacios fisico-geograficos que
cuentan con una amplia diversidad de recursos para ser “aprovechados” en

beneficio de los actores, la poblacion y la region misma.

Asi, cuando de politica turistica se habla en la concepcién mas tradicional, se la
establece como una area especifica de las politicas gubernamentales en la que el
Estado se manifiesta como un agente regulador y productor de bienes y servicios
con base en la asignacion de recursos humanos, materiales y financieros para
cumplir con sus objetivos (Cibotti y Sierra; 1982). En ese sentido, el papel
regulador del Estado -como administrador publico- remite a sus actividades de
planeacion, organizacion, ejecucion y control para alcanzar los objetivos

sefalados, asi como las relaciones sociales y la normatividad que protege el
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interés comun (Terry; 1988:22 — Bonnin en Orozco; 1985:XXVII-XXX), aunque

aqui seria conveniente preguntar ¢de qué interés comun estamos hablando?

Sin embargo, el problema principal que afronta el turismo y la cultura no es su
manejo y orientacion como negocio sino la aprehension y operacion de una
realidad que en el discurso, en el modelo y en sus politicas esta resultando
marginadora de las masas, alienante en las relaciones turisticas y poco

sustentable para el desarrollo integral de los destinos turisticos.

Turismo-cultura es una relacibn que implica mucho mas que instrumentar
programas de promocion, inversion o propaganda; implica un esfuerzo por
reconvertir desde lo tedrico, normativo, educativo, medioambiental, hasta lo étnico,
sustentable y cualitativo de tal practica. Implica reflexionar criticamente no soélo la
problematica que plantea el andlisis de aspectos como el tiempo libre, la sociedad
de consumo, las tendencias culturales y sociales de la practica, motivos y gustos
en la eleccion de determinados destinos turisticos, sino también la condicidn
contextual de la actividad centrada en sus politicas, modelos de conduccion que
impactan la vida comunitaria, la globalizacion y modernizacion del turismo y las

practicas culturales caracteristicas del momento, entre otros.

El discurso convencional respecto al turismo cultural constituye uno los elementos
centrales de las politicas de desarrollo del sector oficial y, lo que resulta aun mas
importante, es que la cultura local se convierte en un componente fundamental de
dicha oferta turistica. El patrimonio, costumbres y manifestaciones culturales, méas
alld de su carga simbdlica, de su capacidad intrinseca, de ser reflejo de una
cultura concreta (Garcia;1990), adquiere ahora un valor afiadido: el de su

rentabilidad econémica (Prats;1997).

La cuestion que no puede pasar inadvertida es que la forma en que se manifiesta
la modernizacion es sintoma de la racionalizacion instrumental del Estado que se
constituye en un discurso que coloniza a sus receptores (Habermas;1989), aun en
el ambito micro, donde aparentemente se estan gestando nuevas alternativas de

desarrollo local mediante proyectos de desarrollo turistico cultural. No se olvide
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que los procesos de modernizacién tienen que ver con la reorganizacion del
capital, del cual se gestan transformaciones en lo econémico —sobre la base del
cambio de las estrategias de acumulacion— pero también en lo social y politico vy,

en ellos, se encuentra el turismo.

El turismo, como un entramado complejo de relaciones y actividades econdémicas,
sociales, culturales, administrativas, politicas y legales que trascienden las
fronteras nacionales, implica un modo de vida y una dindmica social que tiene
como reflejo la instrumentaciéon de politicas para los fines que impone una
economia mundial constituida al Estado-nacién en sus procesos de acumulacién
capitalista. En tal virtud, la politica turistica que instrumenta el Estado en los
paises subdesarrollados es factor de difusion de las relaciones mercantiles
neoliberales y elemento necesario que se implementa en ese sentido y, a pesar de
ser incompletas y especificas, tales politicas no surgen de las entrafias de la
sociedad sino de un modo de produccion que ha sido lanzado desde el exterior,

dando lugar a este subdesarrollo (Mathias y Salama;1986:29-30).
Aportaciones

En México, el impulso del turismo cultural ha significado poner en marcha ferias
regionales, exposiciones artesanales y actividades de diversa indole, entre las que

destacan diversos programas basicos de fomento al turismo cultural.

Es menester sefialar que a partir de la década de los ochenta el gobierno federal
crea programas que tienen como eje central la promocién de la cultura y el
turismo, tomando en cuenta la comercializacion abierta con incentivos a los
grandes inversionistas. En la actualidad, existe un programa de turismo cultural
(Sectur-Redes;2001) que ha realizado esfuerzos por reconcebir la importancia del
turismo con relacién a la cultura y viceversa, empero, no logra sobrepasar el
enfoque mercadoldgico caracteristico de los tiempos rimbombantemente llamados
modernos y globalizados, donde la cultura turistica y el turismo cultural no dejan
de tener ese mismo enfoque convencional y refuncionalizado en los programas

oficiales estatales.
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Incluso existe un sistema de informacién cultural (SIC) implementado por el
CONACULTA el cual es informacion accesible para todo publico, sistematiza y
generada de manera regular para elaborar diagnésticos, orientar la toma de
decisiones y evaluar las politicas culturales (Castellanos; 2004:2, vid:
http://sic.conaculta.gob.mx/). El resultado actualmente es una base de datos que
establece campos ampliamente aceptados como de orden cultural, inclusién de
informacion dirigida a promotores culturales, investigadores, artistas y publico en
general, ademas de incluir instituciones, infraestructura, bienes y servicios

culturales.

Esta informacién se encuentra sistematizada en una base de datos que permite su
aprovechamiento para diversos fines de consulta y andlisis. Se puede, por
ejemplo, ubicar qué teatros en el pais tienen determinado aforo, escenario o
sistema de sonido; cudl es el equipamiento de infraestructura cultural de un estado
O municipio --ya sea en términos absolutos, per capita o en funcion de
caracteristicas demograficas especificas (por sexo, grupo de edad, nivel de
educacion, etc.)—qué opciones de educacion artistica existen por nivel o
disciplina; qué festivales se realizan con un tema especifico, en alguna ciudad o
en alguna época del afio; qué apoyos se ofrecen por especialidad y qué proyectos
se han realizado con estos recursos, por citar algunas opciones. Adicionalmente,
El Sistema de Informacion Cultural puede vincularse y cruzar informacion con
otras bases de datos con informacion estadistica que estan en Internet, lo que
permite potenciar su capacidad de analisis con informacién de otros sectores y
construir indicadores que incorporen variables demogréficas, de educacion,
econOmicas, de finanzas publicas y de equipamiento urbano, entre otras muchas

opciones.

Los temas que se estan trabajando son los siguientes:
v Participacion cultural: procurando determinar las pautas diferenciadas de
consumo Yy practicas culturales, por grupo social y por region, desde una

perspectiva amplia que incluya tanto las “bellas artes” o “alta cultura” como
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las industrias culturales y las culturas populares y regionales en sus
multiples vertientes étnicas, rurales y urbanas.

v" Financiamiento de la cultura: para precisar la magnitud y las distintas
modalidades de apoyo financiero a la cultura de los gobiernos a nivel
federal, estatal y municipal, el sector privado, las fundaciones nacionales e
internacionales y las asociaciones civiles.

v" Impacto econdmico de la cultura: tanto en términos directos en empleo,
contribucion al PIB y a la balanza de pagos, etc., como en términos
indirectos.

v Impacto social de la cultura y vinculacién entre cultura y desarrollo.

El problema es que no se le estd dando un buen uso, es més no todos conocen la
existencia de esta base de datos y mas aun no la saben usar para obtener todo el

beneficio posible.

Por su parte, en el Estado de México, los programas de fomento al turismo cultural
—a través de su organismo oficial: la ahora Secretaria de Turismo— ha
implementado una politica de promocion turistica tanto para la ciudad de Toluca
como para la misma entidad. Sus programas datan del afio de 1977 en el que el
turismo social busco incidir en la difusion y disfrute de la cultura (Meneses;1988).
En la actualidad, la Sectur del Estado de México (antes DIGETUR) ha establecido
las bases para configurar un plan de fomento al turismo de caracter cultural

sustentado en cuatro programas fundamentales:

e El Programa de Pueblos Méagicos
e El Programa de Turismo Social
e El Programa En el Corazon de México

e Programa Metepec: ciudad tipica artesanal (DIGETUR;2002).

La operacion de los programas de turismo cultural en el Estado de México, desde
el punto de vista de su conceptualizacion y disefio, parecen adecuados Yy reflejan
un esfuerzo legitimo por promover la riqueza histérica y cultural de la entidad.

Desafortunadamente, en el plano operativo, dicho esfuerzo no se hace patente en
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términos de eficiencia y de eficacia. Como una dificultad importante en la
implantacion de los grandes planes estratégicos nacionales —en materia de
turismo— podemos identificar, sin lugar a dudas, a la estructura organizacional bajo
la cual estan configuradas las oficinas encargadas de la puesta en marcha de los
planes y programas de desarrollo turistico. De hecho, la simple réplica jerarquica
de la Secretarla de Turismo a nivel federal en Secretarias y Direcciones de
Turismo Estatales ya supone una duplicidad de funciones y, por lo consiguiente,
una primera posibilidad de falta de congruencia en la interpretacion particularista
que los titulares de la SECTUR, en cada entidad federativa, dan a las grandes

politicas nacionales establecidas por su organismo central.

Uno de los grandes obstaculos en la gestidn de la politica turistica mexicana es la
falta de una nueva concepcién de la misma, pero mas aun una falta de
coordinacion para ejecutar los planes aprobados por las diversas instancias. Por
ejemplo, la falta de coordinacién operativa se observa porque los acuerdos y
decretos promulgados por la Sectur federal no sélo no son suficientemente
divulgados sino que carecen de una adecuada interpretacion.

Al respecto, de las entrevistas con funcionarios publicos y administradores de
proyectos de turismo cultural, a nivel municipal, comentaron que tales acuerdos y
decretos no son suficientemente divulgados pero mas aln no son correctamente
interpretados por la Secretaria de Turismo Estatal, menos aun a nivel de oficinas
municipales. Esto debido a que cada una de ellas establece sus propias
prioridades, programas y mecanismos de ejecucion y control de su politica
turistica local. Resultado de ello, la cuestiébn promocional y los medios utilizados
esta a su libre albedrio. Igualmente, se observo una divergencia en la concepcion
de la politica turistica cultural, la gran mayoria la considera como ciertas
estrategias para regular el turismo cultural y otro tanto como planes y programas,
es decir, se refieren fundamentalmente a su cuestion operativa, dejando de lado
que en una politica turistica cultural esta presente la cuestion del poder y los
intereses de grupo. Sin embargo, algo mas grave es el desconocimiento de la

base de datos del conaculta y el manejo de datos de otros sectores para los
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diagndsticos, programas y toma de decisiones en la cuestion del turismo cultural

en la entidad.

En lo que respecta a los beneficios que puede generar una politica de turismo
cultural, se refirieron basicamente a la difusion de las manifestaciones culturales y
a su importancia como derrama econdémica. En cuanto al tipo de politica turistica
cultural que més se hace presente en la entidad es la que refiere a la difusion de
las manifestaciones y recursos. Mientras que la gestion que se efectla acerca de
ella es la que se refiere a la cuestion de los recursos asignados a proyectos y
programas. Al cuestionarseles sobre la manera en que esta plasmada la opinion
de la comunidad en tales politicas, manifestaron mayoritariamente que no se toma

en cuenta seguida por los diagndsticos a la poblacion.

Al inquirir acerca de una politica turistica cultural integral, las opiniones se
cargaron hacia las propuestas de preservacion, de difusion y de desarrollo
sustentable. Por lo que en su opinién proponian que dichas politicas deberian

estar enfocadas hacia el desarrollo, la conservacion y la difusion.

En el caso de los turistas, la cuestion de dar mas impulso a la identidad de la
comunidad y preservar su cultura y tradiciones es lo prioritario que debiera ser
tarea del gobierno. Los mayores atractivos para ellos lo constituyeron los
culturales, los cuales consideraron en buenas condiciones, aunque no logran
reconocer cuales son las instituciones que mas participan en la preservacion y
difusion de tales atractivos por falta de informacion. También destacaron que
debieran implementarse actividades variadas en los atractivos culturales que
escasamente se cuenta con ellas, entre las cuales mencionaron convivencia con
la poblacién local, actividades deportivas y recreativas, caminatas y senderismos.
En general los servicios turisticos los clasificaron como buenos y regulares, pero

no asi la sefalizacion que consideraron como regular y mala.

En consecuencia, ellos proponen a las autoridades mayor difusion y mejor

mantenimiento de las instalaciones y atractivos. En su responsabilidad, ellos
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propusieron poderse integrar a talleres y programas de conservacién dado que

observan que en general hay poco respeto a los lugares y atractivos culturales.

En cuanto a los prestadores de servicios turisticos, consideran que sus clientes se
desplazan a los lugares movidos fundamentalmente por los atractivos culturales,
seguido por el de diversion y descanso. Una gran mayoria de ellos no cuenta con
informacion turistica del lugar y los atractivos para sus clientes, y los pocos que si
solo tienen folletos y tripticos un tanto desactualizados. En general se percibe que
los servicios son escasos Yy deficientes para satisfacer las expectativas de los
clientes y turistas que llegan a sus localidades. Consideran que los turistas dejan
importantes beneficios econdmicos a las localidades que visitan pero también
dejan contaminacién y deterioro ambiental. La mayoria de ellos no participa en
programas conjunto con el gobierno para impulsar y mejorar la actividad turistica
en la localidad. Respecto a la opinion que tienen de la actuacion del gobierno
para promover, conservar y mejorar la actividad turistica cultural en primer lugar
aparece deficiente seguida por regular y finalmente buena, en menor medida. Para
priorizar la politica turistica cultural, ellos opinan que es necesario priorizar el

desarrollo e impulso de los programas asi como la difusion de los mismos.

Por su parte, la poblacién opin6 que desconocian la existencia de programas
culturales para el lugar, pero consideran que los turistas que visitan sus
poblaciones le asignan un valor a las mismas y buscan conservarlas, no
destruirlas. El valor de la visita de turistas la observan desde lo econémico, pero
observan que el patrimonio cultural de sus localidades se encuentra descuidado,
maltratado y en mal estado. Y en ello, va de por medio una mala labor del
gobierno por rescatar, conservar y difundir los atractivos culturales, es mas las
escasas acciones del gobierno las perciben en el plano de la promocién y difusion
de los atractivos por lo cual consideran que no hay un apoyo real del gobierno
para mejorar los atractivos y los apoyos a los mismos. En consecuencia proponen
que el gobierno promueva mayor inversion, involucramiento de la poblacion y

difusion de sus atractivos culturales.
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En suma, consideran que no han sido tomados en cuenta ellos para participar en
el disefio de las politicas turisticas culturales del lugar, motivo por el cual los
desplazamientos por motivos culturales, por parte de los turistas, los consideran
secundarios, aungque estan conscientes de que sus localidades poseen atractivos
culturales de gran magnitud que los turistas no se ven movidos precisamente por
ellos. Creen que si se promoviera mas esta cuestion ellos tendrian mayores
beneficios, sobre todo econémicos. Sin embargo, por falta de involucramiento de
la poblacion, consideran que muchas tradiciones y festejos importantes se estan

perdiendo con consecuencias para la difusion turistica del lugar.

En cuanto a los recursos humanos que laboran en los organismos oficiales del
turismo, el panorama es desolador: a pesar de cierta formacion en el area, no se
ve manifiesta en la forma de intervenir ni de concebir la realidad practica del
turismo cultural. Las empresas turisticas muestran una falta de orientacion hacia
las necesidades del cliente en materia de turismo cultural; el paradigma turismo-

cultura se limita a las manifestaciones arquitecténicas y a la artesania.

El disefio y operacion de los programas de turismo cultural en el Estado de
México, parecen adecuados y reflejan un esfuerzo legitimo por promover la
riqueza historica y cultural de la entidad. Desafortunadamente resultado limitado
ese enfoque y mas aun en el plano operativo dicho esfuerzo no se hace patente

en términos de eficiencia y de eficacia.

En el Estado de México, como en la mayoria de los Estados de la Republica, las
empresas hoteleras, las agencias de viajes, las empresas de transporte y el sector
de empresas de servicios de alimentacion establecidos en la capital estatal y en
las cabeceras municipales operan con objetivos organizacionales y sistemas
operativos completamente distintos y desligados entre si y en su relacién con el

papel que juega el turismo cultural en el Estado.

Es penoso admitir que en los hoteles 0 en espacios de servicios turisticos, se
carezca de informacion actualizada y atractiva acerca del turismo cultural; si a ello

le sumamos que las agencias de viajes en la entidad centran sus esfuerzos
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promocionales en la captacion de los turistas que viajan al extranjero y un escaso
o nulo esfuerzo de comercializacién dirigido hacia el mercado doméstico o hacia el
turista extranjero que, ya estando en el pais, desea realizar algun recorrido
turistico con un contenido cultural, las posibilidades de este tipo de turismo se

restringen.

Es indispensable contar con un conjunto estructurado de atractivos, rutas y
servicios que permitan al viajero -que busca la alternativa cultural- hacer el
recorrido, pernoctar, alimentarse, comunicarse y hacer uso de servicios de
asistencia médica, cambio de moneda, etc., al amparo de un verdadero plan de
servicios turisticos adecuadamente conceptualizado y sobre todo, eficazmente
puesto en operacion por parte de organismos gubernamentales responsables y

profesionales que vigilen continuamente su eficiencia y eficacia.

Al evaluar en lo general la situacion del patrimonio, se identificé la factibilidad de

lugares de potencial turistico cultural.

Este ejercicio de investigacion se realizé para los lugares seleccionados las
siguientes regiones socioecondmicas del Estado de México: Toluca, Zumpango,
Texcoco, Tejupilco, Atlacomulco, Coatepec Harinas, Valle de Bravo y Jilotepec,
dando por resultado un cuadro de concentracion general. A continuacion se

describen los resultados de varias de ellas.

Toluca y Atlacomulco, en estas zonas la principal oferta turistica es cultural y de
negocios debido a que cuenta con gran variedad de museos, conventos,
parroquias, sitios arqueoldgicos, teatros, monumentos, danzas tradiciones y
artesanias. Aun cuando se buscan preservar y mantener los recursos culturales no

hay una adecuada planeacion para su difusion y atractividad del mercado.

Zumpango, Texcoco. Estas zonas se ven representadas por Sus zonas
arqueoldgicas y otras propias para el ecoturismo, sin embargo sus altos indices de
poblacién obligan un desarrollo econémico de tipo comercial principalmente pero

explotan para un turismo local la tradicional gastronomia a base de barbacoa,
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carnitas, mixtotes, moronga, moles y otras especialidades con gran variedad de
recetas.

Las regiones de Tejupilco y Coatepec Harinas se caracterizan por tener como
atractivos culturales iglesias, haciendo hincapié en la riqueza cultural de zonas

hacendarias.

Valle de Bravo se reconoce por su desarrollo turistico y comercial dando una
proyeccion mundial pero manifiesta la necesidad de toda region, el Estado y el
pais de mejorar las situaciones de politica turistica para generar riqueza en forma
y cantidades adecuadas, fomentar un intercambio equitativo de recursos entre los
diferentes sectores sociales, adoptar valores que generen comportamientos
armonicos con la naturaleza y entre los seres humanos y con ello mantener un

adecuado nivel de vida en la poblacion.

El potencial sociocultural del Estado cuenta con danzas regionales que
manifiestan un significado especial en cada zona ya que muestran el sentimiento
que transmiten a su publico mediante el movimiento, coloridos vestuarios,
tradicional masica, también cuenta con una extensa variedad de platillos tipicos
que deleitan a propios y visitantes. Recetas que vienen desde tiempos
prehispanicos y que han pasado de generacion en generacién conservando aun

sus nombres.

Los mexiquenses tienen un gran nuimero de tradiciones que nos recuerdan a
nuestros antepasados y sus costumbres, generalmente se trata de fiestas y ritos
gue se practican desde hace mucho tiempo y que mantienen vivo el recuerdo de
los pueblos de los que descienden y se conservan porque se han transmitido de
generacion en generacion. A lo largo de la vida de nuestro pais en este Estado se
encuentran hechos y personas que han marcado el curso de nuestra historia y
simbolos patrios que conforman nuestra identidad, dejando con ello una
arquitectura civil y religiosa que es paso de la historia, va desde las piramides
prehispanicas pasando por las grandes iglesias coloniales hasta llegar a los

edificios modernos, construcciones que forman parte de la identidad mexiquense.
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Conclusiones

El turismo cultural en México presenta ciertos retos y perspectivas. Las tendencias
crecientes hacia la globalizacion de las economias, hacia las alianzas estratégicas
y hacia la creacion de amplias zonas de comercio internacional afectan de manera
contundente al turismo. En el caso especifico de México, las perspectivas futuras
sefialaban que en los primeros afios del milenio que vivimos la recepcion de
turistas seguiria creciendo en el orden de un 12% en promedio, lo cual no ha
resultado del todo cierto. Esto ocasionaria que el turismo aportara al pais
alrededor del 9% del total de sus empleos y la derrama econémica que ocasionen
el conjunto de los servicios asociados al turismo se estimé cercana al 10% del PIB
del pais (Molina;1996). Hoy nos damos cuenta que esas cifras no se alcanzaron.

De acuerdo con las proyecciones estadisticas que se tenia hacia principios del
2000, para el afio 2005 el pais recibiria anualmente alrededor de 30 millones de
turistas aportando a la economia nacional cerca del 10% de su PIB. No obstante,
hemos sido testigos de una cantidad que apenas sobre pasa los 19 millones de
turistas internacionales con una aportacion de poco mas del 4.5% al PIB. Esto
indica que en materia de politica turistica nacional se adolece de una verdadera
estrategia para afrontar este reto. Las caracteristicas sociodemograficas y los
habitos de consumo del turista experimentan cambios cada vez mas frecuentes. El
turista evoluciona, se educa y se vuelve cada vez mas exigente y critico. Los
recursos humanos que intervienen en la prestacion de los servicios turisticos

plantean un importante reto para afrontar a esta nueva demanda.

La importancia que cobra la cultura y el turismo ha de ser mas que un mero
pretexto para comercializar las tradiciones y costumbres autdctonas, los vestigios
arqueoldgicos o individuos como parte de una comunidad étnica. La cultura y el
turismo requiere una nueva interpretacion del valor de los hechos sociales que a la
vez que sirvan como a tractores, sean elementos que permitan reforzar la
identidad comunitaria y propiciar un optimo aprovechamiento para los actores
involucrados, asi como darles a los recursos y medios puestos en juego un uso

racional que fomente y sustente esquemas de desarrollo integral. El obstaculo
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fundamental de la politica turistica mexicana es la carencia de una nueva
concepcion y gestion de la misma, asi como la falta de coordinacién en la
ejecucion de los planes aprobados por parte de las diversas instancias de caracter

federal, estatal y local.

El Estado de México por ser una zona central de desarrollo en el pais, es capaz de
generar un desplazamiento turistico ya que posee atributos convocantes con
aptitud de generar visitantes, por si, adiciona a los principales atractivos y recursos
hacen un lugar o zona turistica, areas naturales naturales-turisticas Protegidas:
aguellas destinadas a conservar esencialmente atractivos de particular valor y con
vocacion turistica, ademas de ser una fuente generadora de desarrollo industrial

en el pais.

Para que este estado incorpore una politica que ofrezca sustentabilidad de la
actividad turistica para una sociedad, en desarrollo, requiere la existencia de
condiciones econdmicas, ecologicas, sociales y politicas, que permitan su
funcionamiento en forma armonica en el tiempo y en el espacio, entre los
diferentes sectores sociales, entre mujeres y hombres y entre la poblaciéon con su

ambiente.

En el Estado se observa que la naturaleza, ha integrado el comportamiento
bioldgico de millones de especies de flora y fauna, sus impactos abarcan toda una
serie de instancias que surgen e influyen en la sociedad; por lo tanto la
sustentabilidad debe abarcar tanto aspectos naturales como sociales. Estas
politicas deben sostenerse desde afuera pero se sustentan desde adentro ya que
exige que el uso de los bienes naturales ocurra segun la logica de la naturaleza, o
sea, que en nuestro sistema, se atienda mas a realidades econémicas o

geopoliticas , por tanto debe:

e Desarrollar estructuras democraticas en las comunidades y regiones.
e Empoderar comunidades y sectores vulnerables como nifios, ancianos y
mujeres.

e Reducir la dependencia de municipios, paises y regiones.
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¢ Redistribuir el poder econdémico y politico.

e Descentralizar la toma de decisiones.

e Fomentar relaciones de solidaridad entre comunidades y regiones.

e Buscar la desaparicion de la cultura militarista.

e Establecer un marco juridico que garantice el respeto a las personas y el
ambiente.

e Adoptar y respetar las convenciones internacionales.

e Realizar planes municipales y nacionales integrales.
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Introduccién

Politica es el curso intencional de accion que sigue un actor o un conjunto de
actores al tratar un problema o asunto de interés (Aguilar, 2003: 26). Es tal la
importancia de estas lineas de accién, que tienen repercusiones positivas o
negativas en los distintos aspectos de la vida de la poblacion donde se aplique
(Cruz, 2008). De ahi la importancia de que en su formacidon e implementacion
participen actores de distintos ambitos y estén dirigidas a la atencion de problemas

publicos, es decir, de interés para un amplio sector de la sociedad.

Ello, junto con la corresponsabilidad, el equilibrio en la toma de decisiones y la
transparencia, entre otros aspectos, dan a estas politicas un caracter publico y en
consecuencia, mas amplio. Por lo tanto, segun Bazua y Valenti (1994:51-52), una
politica publica adquiere este nivel por sus grandes alcances, incluidos la atencion
de necesidades, proyectos e intereses, acercandose a valores como la

democracia y la pluralidad.

En San Miguel Almaya, localidad perteneciente al municipio de Capulhuac en el
Estado de México, sus autoridades han implementado algunas acciones,
particularmente hacia su laguna, para impulsar al turismo, pero las autoridades
han relegado al patrimonio cultural y como parte de éste, a la gastronomia.
Ademas de este escaso reconocimiento, se generaron ciertos cambios en la
localidad a partir de la década de los 70 del siglo pasado, en que se modificaron

los patrones econdmicos y en consecuencia los culturales.

Un importante sector de la poblacion dedicado a las actividades primarias se
ocupd en las terciarias, particularmente en el comercio en el Distrito Federal y en

estados aledafos. Con ello también han ido cambiando los habitos alimenticios y
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las tradiciones, lo que afecta en primer término a la propia localidad, a la vez de

limitar su aprovechamiento turistico.

La gastronomia forma parte del patrimonio cultural de un sitio; contribuye a darle o
a fortalecer su identidad, lo que en una sociedad cada vez mas homogenizada
resulta un atributo valioso para sus propios habitantes, pero también un elemento

susceptible de aprovechamiento para la practica turistica.

El desgaste del tradicional modelo de sol y playa, la presencia de un turista mas
culto y exigente, asi como las nuevas tendencias que revaloran lo local, plantean
un reto para la atencién de nuevos segmentos de mercado dispuestos a compartir
aguellos olores y sabores que forman parte de la cotidianeidad de otras culturas,
ademas, a retribuirlo economicamente. Con ello, es factible cumplir varios
propdsitos: conservar y difundir en este caso particularmente la gastronomia,

ademas de generar ingresos y ampliar la oferta turistica.

Sin embargo, las condiciones exdégenas a las que no es posible sustraerse,
sumado a los conflictos entre el gobierno municipal y el local, han empezado a
reflejarse en la formacion e implementacion de politicas en San Miguel Almaya,
dando como resultado un proceso asimétrico en la toma de decisiones, borrosidad
en el actuar gubernamental, con escasos mecanismos de cooperacion, en
detrimento del patrimonio y de sus habitantes, la mayoria de ellos comuneros,
condicion que da una connotacion especial a la situacién en que tiene lugar este

proceso.
Aspectos generales

San Miguel Almaya es una de las cuatro delegaciones de Capulhuac, municipio
del Estado de México; esta ubicada en un punto intermedio entre la ciudad de
México y de Toluca, capital de la entidad. Su poblacién en 2005 ascendia a 4,558
habitantes (INEGI, 2005), aunque su crecimiento no es significativo, derivado en
parte de sus usos y costumbres, pues solamente aceptan a los nacidos en otro

lugar que contraigan matrimonio con algun habitante de San Miguel Almaya.

26



Es una comunidad con raices matlatzincas, aunque tradicionalmente sus
habitantes se han reconocido como otomies, lo que podria atribuirse a que gente
de origen otomi empez6 a asentarse en el lugar o, como varios habitantes
mencionan: “por desconocimiento decimos que somos otomies” (Reza, 2010:2).
Esta condicion les ha valido para acreditarse ante autoridades de distintos 6rdenes
de gobierno y gestionar recursos asignados para localidades indigenas.

De acuerdo con la Ley Federal de la Reforma Agraria (1971), el concepto de
comunidad significa igualdad de derechos y obligaciones sobre los bienes
comunales que los integran (tierras, bosques, pastos, montes, aguas y todos
aquellos bienes dentro del poligono de la localidad). No obstante, San Pedro
Atlapulco, también beneficiario, no ha permitido a los demas pueblos formar parte
de las autoridades comunales, y siempre que hay elecciones no los convocan
(Cruz, 2002).

La situacion anterior ha generado problemas entre los pueblos, asentados en
porciones que rebasan los limites de Capulhuac, cuyo gobierno ha reconocido un
problema ancestral de limites y colindancias con el municipio de Ocoyoacac. Este
“...ha dado lugar a asentamientos humanos que, por la misma indefinicién, no
contribuyen con sus impuestos, derechos y aportaciones a las arcas municipales,
y generan divisionismo” (H. Ayuntamiento de Capulhuac, 1997:21). Dicha
indefiniciébn se refiere a la desorientacion respecto a si San Miguel Almaya
pertenece a Capulhuac o a Ocoyoacac.

El que San Miguel Almaya no haga contribuciones, ha generado roces con el
Ayuntamiento de Capulhuac, que a su vez se han derivado en la omision de
acciones que influyen principalmente sobre su patrimonio natural y cultural. A ello
se suma el hecho de que al tener injerencia directa en sus tierras, bosques y
aguas, los almayenses gozan de cierta autonomia en la toma de decisiones; en la
practica no se apegan estrictamente a las disposiciones del gobierno municipal,

aunqgue en teoria estan sujetos a ellas.
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Los habitantes de San Miguel Almaya adquieren la condicion de comuneros
desde que nacen y son copropietarios de las tierras, bosques y aguas reconocidas
en la resolucion presidencial expedida en 1946. En el caso de los hijos de
personas nacidas en la delegacion, pero que no viven en ella, pueden ganar y
mantener la ciudadania (conservar la condicion de comuneros, con los derechos y
obligaciones que ello implica), ejerciendo cargos religiosos o administrativos,
hecho que se somete a consideracion de la Asamblea, que es el maximo érgano

de decision en la comunidad.

De acuerdo con sus tradiciones, solo aceptan a los nacidos en otro lugar que
contraigan matrimonio con algun habitante de San Miguel Almaya y se les conoce
como “avecindados”. En el caso de las mujeres, se les acepta automaticamente,
pero los hombres estan a prueba cinco afios durante los cuales deben realizar
faenas periodicas (Trabajos comunitarios especialmente para la ejecucion de
obras), las cuales hasta hace algunas décadas habian sido un importante factor

de cooperacion y cohesion.

San Miguel Almaya esta dividido en cuatro secciones, cada una con su jefe de
seccién y en las cuales se distribuyen las faenas comunitarias, entre las que
destacan arreglo de caminos, de drenajes y limpieza de la laguna. Los jefes de
seccion deben estar presentes en estas labores para corroborar que trabaje cada

jefe de calle, asi como el resto de personas.

A partir de los 18 afios, los hombres adquieren la calidad de ciudadanos, lo que
implica compromisos como este tipo de obligaciones, con lo cual mantienen
vigentes sus derechos a gozar de servicios publicos; de ellos, una parte es dotada
por las autoridades almayenses. Las madres solteras son consideradas jefas de
familia y por consiguiente también tienen su expediente. A los 60 afios, los

ciudadanos son “jubilados”, es decir, se les exenta de este compromiso.

Se infiere que esta tradicion tiene el objetivo de mantener la unién, especialmente

para el trabajo comunitario que se ha realizado a lo largo de los afos. Sin
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embargo, pese a los esfuerzos, los cambios han permeado a la comunidad,

afectando el trabajo comunitario y entre otros elementos, a su gastronomia.

En materia turistica, a lo largo del afio y entre semana, este lugar registra la
afluencia de visitantes de otras delegaciones de Capulhuac y de los municipios
vecinos; los fines de semana se trasladan habitantes del Distrito Federal, aunque
en general no existe una afluencia masiva. Tradicionalmente durante el jueves de
Semana Santa la gente acude a la laguna, donde se escenifica “El lavatorio de
Jesucristo”, con personajes de la comunidad que se preparan dos meses antes

para representar la vida y obra de Jesucristo.

Durante la festividad de San Miguel Arcangel a finales de septiembre, la localidad
es visitada por los fieles provenientes de distintos municipios del Estado de México
y de otras entidades, quienes realizan dias de campo y pescan. Los visitantes que
reciben provienen principalmente de la cabecera municipal de Capulhuac, Tlazala,

El Mirasol, Tilapa y Tianguistenco.

Como parte de las obras realizadas, en la primera etapa de construccién (2007)
del Parque Ecoturistico que promovieron las autoridades locales, se construyeron
un muelle, cinco palapas y andadores, entre otras obras; en la segunda etapa
(2008) fue construido un arriate, pavimentaron los andadores y se colocaron

bancas con jardineras (Cruz et al, 2010:384).

Aunque las autoridades han promovido que continte la prohibicién de residencia o
establecimiento de personas ajenas, asi como la venta de terrenos a gente
extrafia, en la practica, amparados por la figura de cesion de derechos, algunos
personajes han ido adquiriendo terrenos para la prestacion de servicios turisticos,
pero con beneficios individuales. En cuanto a los asentamientos en la rivera de la
laguna, la Direccion de Obras Publicas de Capulhuac, ha actuado débilmente
argumentando respeto por la autonomia de la localidad; los asentamientos sin

orden también han afectado a su patrimonio natural.
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Patrimonio natural y gastronémico

Un elemento que resalta es el volcan Quilotzin, a 2,900 msnm y con una extension
de 185.69 hectéareas; es considerado por el gobierno estatal como reserva natural
por la variedad de sus especies forestales, faunisticas y floristicas; entre estas
tltimas destacan diversas plantas medicinales aun utilizadas por un sector de la

poblacion.

Cerca de ahi, a un kilbmetro de la zona urbana existen dos manantiales
alimentados por el agua infiltrada que corre por el subsuelo y estan considerados
como santuario del agua por el Gobierno del Estado de México. El liquido es
abundante, pues se calcula que emanan 80 litros por segundo de excelente
calidad, que al no encontrar salida, formaron la laguna de esta comunidad; su

profundidad es de 2,5 metros.

El Sabado de Gloria de Semana Santa, la gente acude a bafiarse al sitio, sacando
agua de estos cuerpos de agua y conviviendo con sus familiares y conocidos.
Desde tiempos inmemoriales los almayenses consideran su principal atractivo
natural a la laguna, ubicada practicamente junto a los manantiales; ésta forma un
espejo de agua con una extension de 20 hectareas. Las caracteristicas del clima y
el origen del agua, son propicios para la cria de mojarra, trucha y otras especies

de agua dulce.

Historicamente ha presentado algunos problemas como la acumulaciéon de aguas
residuales, pues dentro de su cuenca estan ubicadas al menos siete localidades
de los municipios de Capulhuac, Ocoyoacac y Tianguistenco, que descargan sus
aguas sin tratamiento en corrientes aportaderas a la laguna, al igual que algunos
asentamientos de la propia comunidad. Al resultar afectado este cuerpo de agua,

también lo es su fauna y en consecuencia su gastronomia.

Ejemplo de ello es que los acociles formaban parte de la dieta de los almayenses,
quienes los tostaban en el comal para comerlos con salsa y limén o los guisaban
con chicharron en chile pasilla; el pescado blanco o “espejero”, lo preparaban con

chile rojo; la rana la cocinaban en salsa verde o “al tamal” (envuelto en hoja de
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maiz). En la comunidad conocen como ajolote a una especie de salamandra que
también guisaban en hojas de maiz. Todas estas especies practicamente ya
desaparecieron de la laguna, por lo que su consumo es minimo, aunque aun son
utilizados para elaborar platillos, excepto los “ajolotes sordos” que no tienen

“orejitas”, pues a los que si tienen, lo cocinan.

En San Miguel Almaya, dadas sus condiciones geogréficas y climaticas, proliferan
ciertas plantas e ingredientes que han sido utilizados para elaborar sus alimentos.
Existe una especie de trébol agridulce conocido como “chocoyol”’, que se muele
junto a la salsa con que acompafian sus platos principales; sélo esta disponible
durante la época en que empieza a crecer el maiz. Las “vinagreras” son hojas
silvestres largas, parecidas a la espinaca, con que acompafan la carne de cerdo o

las cuecen en caldillo blanco.

Del maguey extraen hongos que utilizan en distintos guisos, al igual que otros
hongos que de acuerdo con su apariencia fisica, conocen popularmente como
“‘cometas”, “clavitos”, “escobetas”, “negritos”, “sidoros” y “sefioritas”, entre otros
que abundan durante la temporada de lluvias. El gusano de maguey y el gusano
de madrofio, este ultimo que crece en el arbol que le da su nombre, también son

consumidos y preparados al gusto.

En la comunidad aun se come el mole de olla, como se le conoce al caldo de res
con verdura y carne, al que se agrega chile molido; desde hace varios afios se
acostumbraba consumirlo durante las cosechas; no sélo lleva una especie de
chile, sino tres: mora, pasilla y chilaca, que hierven con carne de res y xoconostle
(pequefa tuna agria). Los granos de maiz hervidos o fritos, segun la zona donde
se preparen (esquites) por lo general sélo se condimentan con sal, chile y epazote,
pero en San Miguel Almaya son cocinados ademas con longaniza, cebolla y

queso.

El haba, que se cultiva basicamente para autoconsumo, es utilizada para cocinar
pequefias porciones de masa de haba que se moldean en forma circular (tortitas)

fritas en aceite, acompafnadas de salsa que elaboran a base de distintos tipos de
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chile. Es comun que a estas salsas les agreguen charales, practica cada vez

menos comun, ante su extincion en la laguna.

En lo que se refiere al uso de maiz, los almayenses consumen las “gloriosas”, que
son tostadas a las que ponen encima caldo de haba, al que se conoce también
como atolillo por su consistencia espesa. Las “rayadas” son tortillas cocidas en el
comal con manteca de cerdo y antes de que se cuezan totalmente, se les marcan

rayas con un cuchillo, de ahi su nombre.

Ademas, destacan los tlacoyos o gorditas que rellenan de ingredientes tan
diversos como haba, frijol, requesén, queso, pollo, chicharrén y papa con chorizo.
Encima le colocan nopales cocidos y queso rallado, aunque éstos mas bien son
preparados para su venta dentro y fuera de la comunidad. Lo mismo sucede con la
barbacoa, pues a pesar de su alta comercializacién, casi no se consume en los
hogares como guiso cotidiano, sino como platillo dentro de las festividades o los

fines de semana.
La transformacion

En materia econdOmica, tradicionalmente los almayeneses desarrollaban
actividades primarias, en especial las vinculadas con la agricultura y ganaderia,
pero en la década de los 70 del siglo XX, la poblacién del municipio se transformo
de rural a urbana, en parte por su ubicacion estratégica en la zona industrial del
Valle de Toluca, por lo que hacia los 90's las actividades agricola y pecuaria

disminuyeron, aungue sin desaparecer.

En contraste, aumentd el traslado de pobladores hacia localidades cercanas,
como la cabecera municipal de Tianguistenco, de Ocoayoacac y Lerma, asi como
a sitios mas lejanos, entre los que destacan el Distrito Federal, Puebla e Hidalgo,
principalmente para comercializar productos de bisuteria, ropa y alimentos,
resaltando la tradicional barbacoa cuya venta se incrementd a partir de la

importacion de ganado de Nueva Zelanda, alentada por el gobierno estatal.
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Tal situacion genero la ausencia de los padres de familia a lo largo de la semana,
pero particularmente los sdbados y domingos, dias de mayor venta, por lo cual
empezd a declinar el cumplimiento de las faenas. Atendiendo a esta situacion,
estd permitido que en caso de que no desear o no poder efectuar sus
obligaciones, aporten cierta cantidad de dinero al Consejo de Participacion
Ciudadana, o en su caso pagar a otra persona para realizar el trabajo fisico. Ante
la reduccion de la afluencia a las faenas los domingos, las autoridades han

vislumbrado la posibilidad de cambiar el dia de labor.

Pese a sus esfuerzos por mantener el trabajo comunitario, empezo a registrar un
sensible descenso; se calcula que soélo el 40% cumple esta obligacion, mientras el
60% restante lo hace de manera irregular o en lo absoluto. Es de resaltar que esta
tarea organizada ha permitido a la comunidad suplir en parte las acciones en
materia de obras que presuntamente el gobierno municipal deberia llevar a cabo

en San Miguel Almaya.

Se ha reconocido que son insuficientes los recursos del Ayuntamiento para
atender todas las necesidades y que deben dar un trato equitativo a las
delegaciones de Capulhuac, aunque si no ingresa nada a las arcas del
Ayuntamiento por contribuciones de San Miguel Almaya, entonces
proporcionalmente tampoco le corresponderia nada. Aun asi, como parte de sus

obligaciones, el gobierno los ha incluido en varios programas.

El gobierno municipal reconoce pese a ello, la iniciativa de las autoridades
almayenses, quienes varias veces pasan por alto a las de Capulhuac y gestionan
apoyos directamente con el gobierno estatal, como lo han hecho en reiteradas
ocasiones anta la Comision Coordinadora para la Recuperacion Ecolégica de la
Cuenca Alta del Rio Lerma. Esta cierta autonomia en su actuacion también es

resultado de que la Asamblea es la maxima autoridad y no el Ayuntamiento.

En general, los habitantes de esa delegacion se perciben como un sitio ajeno a
Capulhuac, cuyo gobierno, basandose en la omision de pago de impuestos, relega

a San Miguel Almaya en la ejecucion de acciones, lo que a su vez ha tenido
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distintas repercusiones. Una de las més importantes es que el Ayuntamiento de
Capulhuac no le proporciona el servicio de limpia, precisamente porque no recibe

ninguna contribucion.
Efectos de la politica en el patrimonio

Ante la ausencia de mecanismos efectivos en la formacion e implementacién de
politicas y como consecuencia de lo anterior, los comuneros arrojan sus residuos
sélidos a un tiradero a cielo abierto en la parte oeste de San Miguel Almaya. En
octubre del 2001, tiraba a diario el contenido de 65 camiones en promedio, y las
autoridades cobraban 300 pesos por cada uno. Se calcula que en dos meses tird
lo que San Miguel Almaya en 10 afios, ante lo cual, vecinos se inconformaron ante
el gobierno de Capulhuac, ya que no existia una adecuada disposicién de los
desechos. Aunque esta accidon se suspendid, persistiran los efectos por los
desechos que quedaron a cielo abierto (Cruz, 2002).

Ademas de esta contaminacién, existe la generada por desechos sélidos que han
incidido principalmente sobre la reproduccion de la fauna y su habitat; en
consecuencia, parte de la gastronomia también ha resultado afectada. El déficit
del servicio de limpia, dio lugar a la existencia de dos tiraderos a cielo abierto en el
volcan, que constituyen un riesgo latente para los habitantes, la vegetacion y
fauna del volcan. Estos aspectos originaron en la laguna el crecimiento y
desarrollo de maleza como el lirio acuatico que también repercute en la calidad del
liquido, al impedir la oxigenacion y entrada de radiacion solar a la microflora y

microfauna.

Tal estado de este cuerpo de agua ha deteriorado la situacién econdémica de los
pobladores que efectuaban actividades piscicolas, pues los productos que
obtenian, ademas de aprovecharlos para autoconsumo, los comercializaban, pero
ahora distintas especies se han extinguido o estan en riesgo. Para pescar,
anteriormente, los pobladores utilizaban una matla* que sustituyeron con redes y

anzuelos. Desde hace varios afios la Secretaria de Desarrollo Agropecuario del

! Especie de red redonda
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gobierno estatal ha fomentado la cria de carpa y de otras especies. De manera
paralela, autoridades locales han gestionado con sus pares de otras entidades
como Michoacan, la donacion de algunas especies para repoblar este cuerpo de

agua.

De manera paralela, la empresa Quimigal, ubicada en los alrededores de la
localidad procesa un promedio de 2 mil 800 toneladas anuales de solventes
quimicos y genera residuos quimicos que desecha por la noche a los terrenos
agricolas de la comunidad, que despiden un olor molesto para sus habitantes,
quienes han reportado dolores de cabeza; de igual forma, la empresa Lebel
produce hongos zeta y desecha parte de sus aguas a la laguna. No obstante,
estudios de instancias estatales y de la propia Universidad Autonoma del Estado
de México, han establecido que el impacto es minimo y que las aguas de la laguna

son factibles para la puesta en marcha de granjas de trucha.

A tal situacién se suman las modificaciones generadas por la transicion econémica
a la que se hizo referencia y que alento la ausencia la mayor parte del tiempo de
jefes y jefas de familia en el hogar, al dedicarse al comercio; por lo tanto, empez6
a perderse la elaboracion de platillos tradicionales, dando lugar al consumo de
comida rapida y también de drogas y de bebidas alcohdlicas ante la falta de

supervision.

Asimismo y a pesar de gque hace varios afios el pulque era una de las principales
bebidas entre la comunidad, ante la proliferacién de otras industrializadas y la
menor existencia de magueyes, del cual se extrae el aguamiel para elaborar el
pulque, su consumo es minimo, sélo por las personas de mayor edad, pues los

jévenes prefieren cerveza u otras bebidas.
Conclusiones

La indefinicion de limites y colindancias, producto del conflicto territorial a que se
hizo referencia, ha tenido una repercusion importante dentro de la estructura
politico-administrativa de la localidad. La evasion de impuestos, al no ingresar a

las arcas del Ayuntamiento de Capulhuac, automaticamente ha restringido el
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presupuesto que el gobierno municipal asigna a San Miguel Almaya, lo cual ha
tenido entre sus consecuencias mas serias la escasa prestacion del servicio de
limpia, situacion que origind la acumulacion de basura en calles, barrancas y el

volcan.

En este mismo sentido, existe el riesgo de que los compuestos quimicos y
biologicos de la basura se filtren en los mantos acuiferos, particularmente a la
laguna y su consecuente contaminacion que afectaria a la fauna que vive en ella'y

que tradicionalmente ha servido como ingrediente y base de la gastronomia local.

Asimismo, por el hecho de que su régimen considera a los comuneros
copropietarios de las tierras, éstos han gozado de libertad para sus asentamientos
humanos, por lo cual la parte oeste del volcan ha sido la mas socorrida para
construir viviendas. Esto, pone de relieve la relacion de sus elementos politico-
administrativos con el natural, pues las edificaciones han afectado la masa
forestal, con la consiguiente pérdida de fauna nativa y los deshechos del drenaje
hacia la laguna, que al contaminarse, tiene el mismo efecto sefialado en la basura,

repercutiendo en su patrimonio cultural en el mismo sentido que se menciond.

Resulta digno de sefalar que la laguna ha tenido y tiene un papel determinante en
los asentamientos humanos que se han originado en el oeste del volcan Quilotzin,
pues desde esta zona se aprecia por completo el cuerpo de agua; en
consecuencia, su belleza paisajistica es un atractivo. Por lo tanto, ademas del
riesgo latente de los deshechos para la salud, resalta la pérdida de su atractivo
visual, situaciébn que disminuye el potencial turistico al lugar. El resto de la
superficie del volcan se mantiene arbolada y en buenas condiciones, preservando
incluso el sitio donde se encuentra “la piedra escrita”, un vestigio arqueoldgico con
inscripciones religiosas de la época de la colonia, el cual se encuentra a las orillas

de la vereda principal del volcan, sin proteccion y sin aprovechamiento turistico.

Esta es una clara de la interrelacion entre diferentes componentes de la localidad,
los cuales tienen repercusiones en otros aspectos, en este caso concreto en el

turismo y la gastronomia, pues en el caso de la laguna, por un lado la pesca se
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considera uno de los principales atractivos en este cuerpo de agua,
independientemente de su belleza paisajistica y por otra, la pérdida de algunas

especies.

En su conjunto, lo anterior pone en evidencia la falta de cooperacién entre el
gobierno municipal con el de San Miguel Almaya, producto de afiejas rencillas en
materia tributaria que se mantienen vigentes, lo que sumado a la presunta
autonomia que ejercen estas Ultimas, ha dado como resultado la omisién de

acciones y la escasa patrticipacion de ambitos superiores de gobierno.

En la medida que la politica sea formada mediante un proceso abierto,
transparente, incluyente, participativo y corresponsable, sera posible avanzar
hacia la consecucion de condiciones mas dignas para los habitantes de San

Miguel Almaya.
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La seguridad y salud en el trabajo en la industria de los restaurantes

Patricia Rios Santillan

Introduccién

En los ultimos afios en México el sector servicios ha tenido un crecimiento
importante y dentro de éste se encuentra la industria de restaurantes, dicha
industria ha crecido: en su aporte a la economia, en la generacion de empleos, en
preservar y dar a conocer nuestra gastronomia, es necesario entonces

desarrollarse, crecer y mantenerse.

En todas las organizaciones el elemento humano es vital. Hay que contar con
personal comprometido y capacitado, pero también es primordial generar un

ambiente laboral idéneo que permita el 6ptimo desempefio de los trabajadores.

El presente trabajo se centra en la seguridad y salud en el trabajo, debido a los
riesgos que el trabajo en si mismo implica y por la necesidad de procurar siempre

el bienestar de los trabajadores.

La Organizacion Internacional del trabajo indica que los hombres y mujeres deben
poder acceder a un trabajo decente y productivo en condiciones de libertad,
equidad, seguridad y dignidad humana. Trabajo decente también significa trabajo
seguro. El trabajo seguro es un factor positivo para la productividad y desarrollo

econdmico.

Los accidentes y enfermedades de trabajo son los riesgos a los que el trabajador
se expone. Estos riesgos de trabajo pueden incapacitar a la persona de manera
temporal o permanente, lo que repercute para su propio bienestar fisico y
econdémico, en consecuencia a su familia y a la empresa, por la necesidad de
remplazarlo e igualmente el costo que se genera de atencion y otros costos,

finalmente a la sociedad y su economia al prescindir de una persona sana.

El planteamiento es ¢ Qué sucede en la industria restaurantera en esta materia?
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A partir de este punto se realiza un andlisis de la situacion con el apoyo de la
estadistica que genera el Instituto Mexicano del Seguro Social en Salud en el
Trabajo, se obtiene una informacion importante dado que en los accidentes de
trabajo por ocupacion se encuentran las cifras de accidentes de trabajo de

cocineros y son representativas al aparecer en la estadistica.

Esta informacion nos permite observar un panorama de la situacion. Sin embargo
es trascendental ampliarlo pues hay accidentes que por no considerase

accidentes no se reportan.

La segunda parte de este trabajo muestra los conceptos que nos permiten

comprender este tema asi como el desarrollo de la propuesta.

Finalmente se presenta la propuesta que tiene como ejes rectores: el derecho a la
salud, la educacion y capacitacion permanente, desarrollar una cultura de la

prevencion que nos lleve a la seguridad-calidad.
La seguridad y salud en el trabajo en la industria de los restaurantes

La industria restaurantera representa un elemento relevante dentro del sector
servicios, y ha tenido un importante crecimiento en los Gltimos afios en nuestro

pais.

De acuerdo a cifras presentadas por la Camara Nacional de la Industria de

Restaurantes y Alimentos Condimentados (CANIRAC):

» Uno de cada diez establecimientos en México es de preparacion de

alimentos.

» Tiene mas de 345 000 fuentes de trabajo, de los cuales 12 000 restaurantes

son de servicio completo.

» Esta industria genera 1 325 000 empleos directos (55% son mujeres) y 3
500 000 empleos indirectos. Representa el 1.05% del PIB nacional con un
valor estimado de $190 000 millones de pesos y cerca del 15% del PIB

turistico.

40



» 4 de cada 10 empleos del sector turismo son aportados por restaurantes.
En el sector privado, 7 de cada 100 empleos son aportados por

restaurantes.

» De acuerdo al crecimiento de ingresos y empleo de los ultimos 5 afos, por
cada por ciento de incremento en los ingresos nominales del sector, se

generan 6 400 empleos directos.

Dado tal crecimiento e importancia, es menester cuidar y mantener dicha industria
a partir del elemento mas importante para su desarrollo y permanencia: el
elemento humano. Es necesario contar con personal capacitado y comprometido
con su trabajo, asi como entender, por parte de todos los involucrados en la
organizacién, particularmente los directivos, el papel que las personas tienen en el

cumplimiento de metas y objetivos.

En estas organizaciones, brindar el servicio al cliente conlleva un alto grado de
interaccibn humana, tanto interna como externa, y la necesidad de cumplir con
este en términos de lo que se ofrece y el cliente espera, puede generar ambientes
de trabajo estresantes y dificiles. Este es un medio donde se trabaja cuando la

gente descansa y celebra.

Es necesario entonces crear un ambiente laboral que tenga las condiciones que
permitan el mejor desempefio en el trabajo, asi como generar espacios seguros y
confiables para las personas. El clima o ambiente laboral es toda relacion que
existe entre un trabajador y su lugar de trabajo: las condiciones de trabajo, las
relaciones interpersonales entre compafieros y con sus superiores, asi como

mecanismos administrativos, tales como métodos de trabajo y controles.

En consecuencia cuando la percepcion de los trabajadores con relaciéon a su
ambiente laboral es satisfactoria, las actitudes hacia su medio mejoran y por lo

tanto existe mayor productividad.

Si bien el clima laboral esta constituido por varios elementos, este estudio

presenta el referente a la Seguridad e Higiene en el trabajo o bien la salud en el
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trabajo, “partiendo de éste como origen de riesgo y la salud como bien preciado

para el hombre que puede verse alterado por el trabajo” (Cortés, 2002: 25).

“La salud es un derecho fundamental de las personas, el conseguir el mas alto
grado de salud constituye un objetivo social de primer orden, siendo preciso para
su logro el aporte de otros sectores, sociales y econdmicos ademas del de salud”
(Ibid: 26).

Cuando se habla de salud laboral, Cortés (2002), se refiere al “estado de bienestar
fisico, mental y social”’ del trabajador que puede verse afectada por las diferentes

variables o factores de riesgo existentes en el ambiente laboral (Cortés, 2002: 26).

Dentro de los organismos internacionales que procuran la proteccion a los
trabajadores se encuentra la Organizacion Internacional del Trabajo (2007) que ha
definido el concepto de “trabajo decente”, es decir, los hombres y mujeres deben
poder acceder a un trabajo decente y productivo en condiciones de libertad,
equidad, seguridad y dignidad humana. Trabajo decente también significa trabajo
seguro. El trabajo seguro es un factor positivo para la productividad y desarrollo

econdmico.

De tal manera que en todo lugar donde se desarrolla una actividad econémica se
debe procurar un trabajo seguro y la industria de los restaurantes no escapa de
esta situacion, considerando ademas su importancia y la cantidad de personas
que emplea.

Que suceda un accidente o enfermedad de trabajo puede incapacitar a la persona
de manera temporal o permanente, lo que repercute para su propio bienestar
fisico y econdmico, en consecuencia a su familia y a la empresa, por la necesidad
de remplazarlo e igualmente el costo que se genera de atencion, finalmente a la

sociedad y su economia al prescindir de una persona sana.

Bajo este contexto, la situacion de la industria restaurantera, requiere un
diagnostico preciso. Con el fin de fundamentar dicha problematica, se muestra un

panorama general tomando como referencia la estadistica del Instituto Mexicano
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del Seguro Social (2002-2009) en materia de salud en el trabajo. Esta informacién

considera el nivel nacional. El utilizar esta estadistica permite:

» Mostrar un panorama orientado a esta industria ya que define al menos los
accidentes de trabajo de cocineros por sexo, a partir del afio 2002, las cifras
finalmente son representativas al aparecer en este documento. La
estadistica no considera los accidentes en trayecto.

» La ocupacion de cocinero no genera estadistica representativa en
enfermedades de trabajo.

» Determinar los accidentes de trabajo de cocineros por sexo, por tipo de
lesion, naturaleza de la lesion y causa externa.

» Especificar el lugar que se ocupa en accidentes de cocineros a nivel

nacional en esta materia.
Accidentes de trabajo de cocineros

La grafica 1, especifica el total de accidentes de trabajo ocurridos por afio en el
periodo 2002-2009 y el total de accidentes de trabajo ocurridos a cocineros, los

cuales corresponden a un 3% del total.

Total de accidentes de trabajo y accidentes de trabajo de
cocineros 2002-2009
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Grafica 1. Total de accidentes de trabajo vs. Accidentes de trabajo de cocineros (2002-2009)
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La grafica 2, muestra el total de accidentes de cocineros en el periodo 2002-2009
y los totales por sexo. Se observa una tendencia de crecimiento en el nimero de
accidentes tanto en hombres como mujeres a partir del afio 2003 y hasta el 2008,

disminuyendo en el afio 2009.

Del afio 2002 al 2009 el porcentaje de hombres accidentados ha disminuido en 4
puntos porcentuales, evidentemente contrario al caso de las mujeres en que se ha
incrementado en la misma cantidad. Del total en accidentes de cocineros el 41%

corresponde a hombres y el 59% a mujeres.
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Grafica 2. Total de accidentes de trabajo de cocineros total y por sexo 2002-2009

La grafica 3, indica que de cada cien accidentes de trabajo, 3 son de cocineros.
También por cada 100 mujeres accidentadas, 7 son cocineras. Y por cada 100
hombres accidentados 2 son cocineros. En el afo 2009 se observa una

disminucién tanto en mujeres como en hombres.
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Cocineros accidentados por cada 100 accidentes en total y por
sexo 2002-2009

2 O\
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==&==Cocineros accidentados por cada 100 accidentes

== Mujeres cocineros accidentadas por cada 100 accidentes de mujeres

Hombres cocineros accidentados por cada 100 accidentes de hombres

Grafica 3. Cocineros accidentados por cada 100 accidentes de trabajo (2002-2009)

Accidentes de trabajo de cocineros con respecto a otras actividades

En el periodo 2002-2006, la actividad de cocinero ocupa el octavo lugar a nivel
nacional en accidentes de trabajo (Andrade Silva, p.49). Antes de esta actividad
en orden descendente estan: Peones de carga, operadores de maquinas
herramientas, vendedores y demostradores, embaladores manuales, limpiadores
de oficina, albafiles y mamposteros y otros operadores de maquinas y

montadores.

En los aflos 2007 y 2008, el octavo lugar se mantiene, sin embargo, para el afo
2009, el lugar ocupado es el séptimo, a pesar de la disminucion de accidentes.
Esto sucede porque la ocupacion de albafiles y mamposteros también reduce su

namero de accidentes solo que en mayor cantidad y otros operadores de
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maquinas y montadores tiende a reducir el nimero de accidentes a partir del 2002
e inclusive del afio 2006 al 2009 casi redujeron en 2500 accidentes.

En accidentes de mujeres, las cocineras ocupan del periodo 2002 al 2006, el
tercer lugar con respecto a otras ocupaciones (Andrade Silva, 2008). Para el afio
2007 se mantiene este lugar y antes se encuentran: Vendedoras y demostradoras

y limpiadoras de oficina.

En el afio 2008 y 2009 se pasa a ocupar el cuarto lugar a nivel nacional. Los
accidentes de cocineras disminuyeron con respecto al afio anterior, pero mas bien,
las empleadas de servicio en apoyo a la produccién han incrementado
dramaticamente el nimero de accidentes, pasando de 2890 accidentes en 2006 a
7075 en el 2009.

En accidentes de hombres, los cocineros ocupan a nivel nacional, en el periodo
2002-2006, el lugar quince (Andrade, 2008), en los afios 2007 y 2008 se pasa al
lugar catorce, y en el 2009 se ocupa el lugar 13. En este caso también los
empleados de servicios de apoyo a la construccidon incrementan notablemente el

numero de accidentes.

Es evidente que a pesar de que el numero de accidentes disminuye en el afio

2009, realmente no existe una clara tendencia a este respecto.

Accidentes de trabajo de cocineros por tipo de lesion, naturaleza de la lesion

y causa externa, por sexo.
Tipo de lesién

El 82% de las lesiones ocurridas a las cocineras son: heridas, traumatismos
superficiales, quemaduras y fracturas. De igual forma sucede para los cocineros
con el 80% para estos cuatro tipos de lesiones y en el mismo orden (Andrade,
2008).
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Naturaleza de la lesion

Por la zona en particular donde se da la lesion, las cocineras tienen: heridas de
mufieca y de la mano, traumatismo en el abdomen, luxacién y esguince en
articulaciones de columna lumbar y pelvis, el cuarto lugar es para traumatismo

superficial de la mufieca y de la mano, le sigue, luxacion y esguince de pie.

Para los cocineros, el primer lugar coincide y es heridas de la mufieca y de la
mano, seguido de traumatismo superficial de la mufieca y de la mano y luxacion y

esguince en articulaciones de columna lumbar y pelvis (Andrade, 2008).
Causa externa

Con relacién a la causa que los origina, en el caso de las cocineras, el 82% de los
accidentes es por caidas, exposicion a fuerzas inanimadas y exceso de esfuerzo,
viajes y privacion. Las causas de accidentes de cocineros son: exposicion a
fuerzas inanimadas que es el 50% del total, seguido por caidas y contacto con

calor y sustancias calientes, estas tres causas conjuntan el 83% (Andrade, 2008)
Accidentes de trabajo de cocineros por delegacién

También podemos obtener cuales son los estados (delegaciones) con mayor
ocurrencia de accidentes. En el afio 2009, el primer lugar fue Morelos seguido de
Zacatecas, Hidalgo, Guerrero, Puebla, Chihuahua, Yucatan, Quintana Roo, Baja
California Norte, Coahuila, Sonora, San Luis Potosi, Jalisco, Baja California Sur y

D.F. Estas 15 entidades tienen el 77% de los accidentes registrados.

Evidentemente estos resultados no reflejan de forma precisa la situacion en
materia de salud en el trabajo de la industria restaurantera, dado que hay
ocupaciones de otras areas en los restaurantes y no se especifican en la
estadistica, ademas de los accidentes que no se reportan o los trabajadores que
no estan afiliados al Seguros Social. Cabe mencionar que no hay otras
instituciones en el pais que generen una estadistica similar, hay una estadistica

del ISSSTE pero no refleja ocupaciones.
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Prevencién o correccién

Dentro de mi experiencia en este tipo de industria, mi percepcion es que los
accidentes de trabajo, por ejemplo “pequefas heridas o quemadas”, son
considerados “gajes del oficio”, pues no los imposibilita para seguir trabajando. Y
hay diferentes “remedios” para este tipo de lesiones, y es que no es posible dejar

el lugar de trabajo.

Evidentemente el planteamiento anterior requiere una investigacion precisa. Pero
las lesiones por pequefias que sean, son accidentes. Y el reconocimiento ante
esto, es el principio para una cultura de la prevencion y asi evitar “accidentes

mayores”.

Cuando la idea es que los accidentes y enfermedades son inevitables, los costos
generados para corregir la situacion (atencidbn médica, rehabilitacion, etc.) son
mayores. Sin embargo indudablemente se trata prevenir, evitar esos dafos, pero

mas aun de un fomento activo del bienestar del trabajador.
Seguridad y salud en el trabajo

El derecho a la salud y la necesidad de crear ambientes laborales seguros que
permitan un trabajo decente, implica desarrollar dicho espacio con los elementos
pertinentes, inicialmente el binomio salud-trabajo. Entendiendo al trabajo “como
origen de riesgo y la salud como bien preciado para el hombre que puede verse
alterado por el trabajo” (Cortés, 2002: 25).

Ambiente y salud en el trabajo

Por ambiente o condiciones de trabajo no solo se consideran elementos de
naturaleza fisica, quimica o técnica que se presentan por las caracteristicas
mismas del puesto que se desarrolla, también es necesario considerar factores
psicoldgicos y sociales de tal manera que Cortés (2002) indica que el ambiente de

trabajo se subdivide en:
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» Ambiente fisico, que comprende factores que dafian la salud fisica y
organica del trabajador.

» Ambiente psicolégico, factores debidos a los sistemas de organizacion del
trabajo incluyendo los derivados del desarrollo tecnoldgico, que generan

problemas de insatisfaccion, estrés, inadaptacion, etc.

» Ambiente social, consecuencia de las relaciones sociales externas a la
empresa generada por cambios generacionales, cambio de esquema de

valores, etc.

Estos factores generan la patologia del trabajo que a su vez se presentan en
dafios derivados del mismo: accidentes de trabajo, enfermedades de trabajo,

fatiga, insatisfaccion, estrés, envejecimiento prematuro, etc.

Los accidentes y enfermedades de trabajo son denominados riesgos de trabajo,

tal como lo especifica la Ley del Seguro Social (vigente en 2010):

Articulo 41. Riesgo de trabajo son los accidentes y enfermedades a que

estan expuestos los trabajadores en ejercicio o con motivo del trabajo.

Articulo 42. Se considera accidente de trabajo toda lesion organica o
perturbacién funcional, inmediata o posterior; o la muerte, producida
repentinamente en ejercicio, o con motivo del trabajo, cualquiera que

sea el lugar y el tiempo en que dicho trabajo se preste.

Articulo 43. Enfermedad de trabajo es todo estado patolégico derivado
de la accién continuada de alguna causa que tenga su origen o motivo
en el trabajo o en el medio en que el trabajador se vea obligado a
prestar sus servicios. En todo caso seran enfermedades de trabajo las

consignadas en la Ley Federal del Trabajo (p.15, 16)
Técnicas de actuacion frente a los dafios derivados del trabajo

De acuerdo con Cortés (2002), existen las técnica medicas de prevencion y las

técnicas no médicas.
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Las técnicas médicas de prevencidbn comprenden: reconocimientos médicos
preventivos, tratamientos médicos preventivos, seleccion profesional y educacion
sanitaria. Las técnicas no médicas de prevencion son: la seguridad del trabajo,

higiene del trabajo, ergonomia, psicosociologia, formacion y politica social.

“La seguridad del trabajo es el conjunto de procedimientos y recursos técnicos
aplicados a la eficaz prevencion y proteccién frente a los accidentes. Higiene del
trabajo es el conjunto de procedimientos y recursos técnicos aplicados a la eficaz

prevencion frente a las enfermedades de trabajo” (Cortés, 2002: 41).
Andlisis del trabajo y evaluacién de riesgos

En el analisis del trabajo es necesario revisar la forma en que se realiza, asi como
todos los factores que afectan al mismo considerando evidentemente la actuacion
del trabajador. EI conocer claramente el objetivo del trabajo y su disefio permite
identificar los peligros que genera, aqui es donde aplica la ergonomia que adapta
el medio ambiente al trabajo. Lo ideal es disefiar el trabajo en condiciones de

seguridad.

Una vez estudiado el trabajo, la evaluacién de riegos nos permite identificar los
peligros existentes en el desarrollo del mismo y evaluar los riesgos asociados a
ellos con el fin de adoptar las medidas necesarias para evitar los accidentes.

También valora si estas medidas funcionan. Esto nos permite controlar el riesgo.

Como parte de la prevencion, estd la capacitacion, con el fin de crear habitos

correctos de actuacion para evitar los riesgos generados del mismo.
Administracion de la prevencion

Procurar el bienestar del trabajador, cuidando su salud y creando Optimas
condiciones de trabajo genera calidad y productividad, manteniendo la

competitividad.

Por ello la visién actual de la Seguridad y salud en el trabajo pretende la gestién

de éste bajo un enfoque sistémico, centrado en el bienestar del trabajador. Ya no
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es una situacion aislada, el trabajo seguro debe ser objetivo primordial de la
empresa, compatible y alineado con la calidad y en constante mejora.

Alineado con la calidad como principio esta el enfoque de procesos, alcanzar un
resultado es mas eficiente cuando las actividades y recursos relacionados se
gestionan como un proceso. “Para operar de manera eficaz es necesario
identificar y gestionar numerosos procesos interrelacionados y que interactian
entre si” (ISO 9000-2005).

Normatividad

Una norma es una especificacion técnica u otro documento accesible al
publico, establecido con la cooperacion y consenso o la aprobacién
general de todas las partes interesadas, basado en los resultados
conjuntos de la ciencia, la tecnologia y la experiencia, que tiene por
objeto el beneficio 6ptimo de la comunidad y que ha sido aprobado por
un organismo calificado a nivel nacional, regional o internacional
(Cortés, 2002: 158)

En México la normatividad de Seguridad y salud en el trabajo comprende:
» Normas de seguridad
» Normas de salud
» Normas de organizacion
» Normas especificas

La organizacion encargada del cumplimiento de estas normas es la Secretaria del
Trabajo y Prevision Social que actualmente maneja el programa de Autogestion de

Seguridad y Salud en el Trabajo.
Propuesta

La Comision del Programa Internacional para el Mejoramiento de las Condiciones
y Medio Ambiente de Trabajo (PIACT) es la mas importante de la OIT ya que se
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ocupa de las cuestiones que forman parte del ndcleo del mandato de dicha

institucion.

Dicha Comision en el campo de las condiciones y medio ambiente de trabajo

establece los siguientes principios, los cuales apoyan la presente propuesta:

1.- El mejoramiento de las condiciones y medio ambiente de trabajo constituye el

elemento esencial en la promocion de la justicia social.
2.- Para conseguir estos objetivos son fundamentales los siguientes principios:
a) El trabajo debe realizarse en un medio ambiente seguro y salubre.

b) Las condiciones de trabajo deberian de ser compatibles con el bienestar y la

dignidad humana de los trabajadores.

c) El trabajo deberia ofrecer al trabajador posibilidades reales de realizarse, de

desarrollar su personalidad y de servir a la sociedad.

3.- Deberian tomarse en consideracion las posibilidades econdmicas al adoptar
medidas especificas, con miras a mejorar las condiciones y medio ambiente de

trabajo.

4.- La tecnologia desempefia un papel vital en el desarrollo econémico en todo el
mundo por lo que debe aprovecharse en el mayor grado posible para mejorar las
condiciones de trabajo y el contenido de las tareas. En la eleccion de tecnologias y
su transferencia internacional, deben tomarse en consideracién los riesgos
potenciales que pueden acarrear y la necesidad de adaptacion a las condiciones

locales.

5.- El robustecimiento del tripartismo es fundamental para la eficacia de la accion

de mejorar las condiciones y medio ambiente de trabajo.

6.- El mejoramiento de las condiciones y medio ambiente de trabajo debera

considerarse como un problema global en el que estan interrelacionados los
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diferentes factores que influyen en el bienestar fisico y mental del trabajador. Por

lo que es necesario un enfoque global y multidisciplinario.

Ademas consideramos como principios en la administracion de la prevencion:
» Derecho a la salud.
» Enfoque de procesos
» Sistema de gestidn de la seguridad e higiene en el trabajo

Esquema Educacion-Seguridad-Calidad

El siguiente esquema muestra el planteamiento de los elementos rectores de la
propuesta, partiendo del derecho a la salud y bienestar del trabajador, por medio
de la educacién y capacitacibn permanente, que genera una cultura de la

prevencion logrando educacién-seguridad-calidad.

DERECHO A LA

SALUD Y
BIENESTAR DEL
TRABAJADOR
EDUCACION Y
CAPACITACION
PERMANENTE

CULTURA DE LA
PREVENCION

SEGURIDAD-
CALIDAD

Figura 1. Esquema Educacién-Seguridad-Calidad. Elaboracion propia.

Descripcién de la propuesta incorporando el desarrollo en seguridad y salud

La educacion con el fin de desarrollar una cultura de prevencién. Y como parte

esencial también el compromiso y liderazgo de la direccion.
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La salud es un derecho y tiene el mayor valor, por lo tanto es necesario darle este
valor y cambiar de actitud hacia ella. El punto de partida esta en conocer lo que es
la salud y el derecho a la salud, en consecuencia la salud también esta en el

trabajo.

El trabajo, en cualquier &mbito, genera riesgos, si estos riesgos no son atendidos
la consecuencia es accidentes o enfermedades de trabajo. Los integrantes de la
organizacion a todos los niveles requieren conocer estos elementos como minimo

y asi reconocer y concientizarse.

Si bien identificamos pasos en este desarrollo, el reconocimiento y concientizacion
abarca todo el proceso, esto quiere decir, que los miembros de la organizaciéon
deben ser participes todo el tiempo. Involucrar al personal, que es quien conoce
sus condiciones de trabajo, es la mejor forma de emprender un camino hacia el

éxito.

Como segundo paso es necesario realizar un diagndstico de la situacién de la
empresa en materia de Seguridad e Higiene en el trabajo. Es importante identificar

la situacion actual para poder medir el progreso.

Se requiere también un estudio de las condiciones, es decir, el analisis del trabajo
y de los riesgos para su prevencion. Cada organizacion tiene sus particularidades,

no es posible generalizar.

El siguiente paso es el desarrollo de las acciones de prevencion, el punto anterior
y este, genera la normatividad interna, alineada a la normatividad nacional e
internacional. Hay que especificar como medir y las acciones preventivas. El orden

y la limpieza son reglas basicas para la prevencion.

Finalmente el contar con los puntos anteriores permite capacitar al personal, y
esta debe ser permanente, dado que va de la mano con la mejora continua, el

objetivo es cero accidentes. La figura 2 muestra los pasos mencionados:
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EDUCACION RECONOCIMIENTO Y CULTURA DE LA
CONCIENTIZACION PREVENCION
DIAGNOSTICO
ESTUDIO DE LAS
CONDICIONES:

ANALISIS DEL TRABAJO

EVALUACION DE RIESGOS

PREVENCION

ORDEN Y LIMPIEZA

CUMPLIMIENTO DE LA

NORMATIVIDAD

MEDICION

ACCIONES PREVENTIVAS

CAPACITACION PERMANENTE
SEGURIDAD - CALIDAD

Figura 2. Educacién-Seguridad-Calidad. Incluye desarrollo en seguridad y salud. Elaboracion propia.

Otras estrategias

» Resulta necesario que a nivel industria se realicen campafias para el

reconocimiento y concientizacioén del valor y derecho a la salud.
» Igualmente el derecho a un trabajo decente, a un trabajo seguro.

» La politica de Estado y el apoyo de las instituciones y organismos del
sector. En este renglén es importante mencionar que la Secretaria del
Trabajo y Prevision Social maneja el Programa Autogestion en Seguridad y
Salud en el Trabajo, que se fundamenta en el Plan Nacional de Desarrollo
2007-2012, con el objetivo de "Promover y vigilar el cumplimiento de la

normatividad laboral”.
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El 19 de julio de 2010 la Secretaria del Trabajo y Previsién Social y la
Camara de la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados
suscribieron un convenio de concertacion para promover la incorporacion
voluntaria de las empresas afiliadas a la Camara al Programa Autogestion

en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Dicho programa es impulsado por la Secretaria con el fin de que las
empresas instauren y operen sistemas de administracion y salud en el
trabajo, con base en estandares nacionales e internacionales, a fin de

favorecer el funcionamiento de centros de trabajo seguros e higiénicos.

La situacion que resulta poco conveniente es que la incorporacion es
voluntaria, si bien la Camara se comprometié a promoverla, es necesario

realizar un esfuerzo mayor.
Conclusiones

La industria restaurantera es de vital importancia en el desarrollo del pais, su
crecimiento ha sido significativo, en su aporte a la economia, en la generacion de
empleos, en preservar y dar a conocer nuestra gastronomia, es necesario

entonces desarrollarse, crecer y mantenerse.

La Organizacién Internacional del Trabajo (OIT) es la institucion mundial
responsable de la elaboracién y supervision de las Normas Internacionales del
Trabajo. Dicha organizacion ha definido el concepto de “trabajo decente”, es decir,
los hombres y mujeres deben poder acceder a un trabajo decente y productivo en
condiciones de libertad, equidad, seguridad y dignidad humana. Trabajo decente
también significa trabajo seguro. El trabajo seguro es un factor positivo para la

productividad y desarrollo econémico.

La industria restaurantera debe preocuparse y ocuparse por generar condiciones y
medio ambiente de trabajo seguros para sus trabajadores por el riesgo que el
mismo trabajo implica y el derecho a la salud. Acerca de la situacion en esta

materia, tenemos que:
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La estadistica del Instituto Mexicano del Seguro Social en Salud en el
Trabajo, muestra que a nivel nacional en el periodo 2002-2008, la
ocupaciéon de cocinero ocupa el octavo lugar en accidentes de trabajo y en
el 2009 pasa a ocupar el séptimo lugar.

Los cocineros pasan del lugar 15 (2002-2006), al lugar 13 en el 2009.

Las cocineras pasan del tercer lugar (2002-2007) al cuarto lugar en 2008-
20009.

Si bien la estadistica, para el afio 2009, muestra una disminucion en
accidentes para cocineros y cocineras; en comparaciébn con otras
actividades no se refleja pues también se registra una disminucion de

accidentes en algunas actividades.

Por ello resulta de gran importancia:

Crear una cultura de prevencion, por medio de una educacion y
capacitaciéon permanente. Procurando condiciones de trabajo en un medio
ambiente seguro y salubre.

Cuando la idea es que los accidentes y enfermedades son inevitables, los
costos generados para corregir la situacibn son mayores. Sin embargo
indudablemente se trata prevenir, evitar esos dafios, pero mas aun de un

fomento activo del bienestar del trabajador.

También es necesario considerar otras estrategias:

Resulta necesario que a nivel industria se realicen campafas para el
reconocimiento y concientizacién del valor y derecho a la salud.

Igualmente el derecho a un trabajo decente, a un trabajo seguro.

Las politicas de Estado y el apoyo de las instituciones y organismos del

sector.
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Plan estratégico parala promocion y difusién de productos turisticos

gastronomicos: Importancia de la Marca Gastronomica
Denise Costes

Partiremos de la premisa de que para lograr cumplir con expectativas y objetivos
debemos de contar con un plan estratégico que contemple metas a corto, mediano
y largo plazo; y el hecho de disefiar productos turisticos gastronémicos, promover
y difundir la importancia de nuestra gastronomia no es la excepcion.
Las principales o grandes etapas de este plan estratégico son:

e Diagndstico

e Formulacion Estratégica, y

e Elaboracion y puesta en marcha de los planes operacionales
En la etapa de diagnostico debemos de contemplar, entre otras cosas, la
gastronomia en México, sus antecedentes, desarrollo e importancia; la situaciéon
de la oferta gastrondmica, qué servicios se estdn ofreciendo y bajo qué
circunstancias y condiciones, qué productos turisticos gastronémicos tenemos, y
sobretodo analizar con qué recursos contamos para el disefio y diversificacion de
éstos. Es importante en este diagndstico que consideremos las opiniones de los
visitantes o turistas, pero también la opinion de los mexicanos, estén o no
relacionados con el sector de alimentos y bebidas
La segunda etapa, la de formulacion estratégica, es la que nos va a llevar a definir
la Mision (si aplica), la Vision, el Modelo de Desarrollo y el Modelo de Marketing
para nuestra gastronomia; y como parte de este modelo, la Marca Gastronémica
de México
¢Marca?, ¢Marca Pais?, ¢Marca Turistica?, ¢(Marca GastronOmica? ¢Qué
son? ¢Para qué sirven?
Algunos conceptos de “marca’:

e Para Lamb, Hair y McDaniel: "es un nombre, término, simbolo, disefio o

combinacion de éstos elementos que identifica los productos de un
vendedor y los distingue de los productos de la competencia” , y "un

nombre de marca es aquella parte de una marca que es posible expresar
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de manera oral e ingluye letras (GM, YMCA), palabras (Chevrolet) y
nameros (WD-40, 7-Eleven)" [1].

e Richard L. Sandhusen: "una marca es un nombre, término, signo, simbolo,
disefio o combinacion de los mismos, que identifica a los productos y
servicios y ayuda a diferenciarlos como pertenecientes a un mismo
proveedor; por ejemplo, Honda o Ford, o a un grupo de proveedores, como
el Comité Nacional de Promocion de Procesamiento de Leche Liquida
(National Fluid Milk Processor Promotion Board). Las marcas pueden ser
locales, nacionales, regionales o de alcance mundial®. Y agrega, "una
marca registrada es un nombre comercial o logo que estda amparado
legalmente” [2].

e Laura Fischer y Jorge Espejo: "un nombre, término simbdlico o disefio que
sirve para identificar los productos o servicios de un vendedor o grupo de
vendedores, y para diferenciarlos de los productos de los competidores” [3].

e Philip Kotler puntualiza: "ya sea que se trate de un nombre, una marca
comercial, un logotipo u otro simbolo, una marca es en esencia la promesa
de una parte vendedora de proporcionar, de forma consistente a los
compradores, un conjunto especifico de caracteristicas, beneficios y
servicios" [4].

Ya enfocandonos al aspecto turistico y al tema de este trabajo, tenemos:

Marca Turistica

Construir una marca turistica es “institucionalizar un lugar como destino turistico,
posicionarlo; y se refiere a aquel lugar, no meramente un lugar digno de visitarse,
sino un lugar turistico, un lugar en cuya identidad esta el turismo” (5).

Marca Pais

“‘Expresan aquello que hay tras el nombre de un pais: su historia, sus
manifestaciones culturales, sus atractivos turisticos, sus productos, su modo de
vida, su realidad socioecondmica; en fin, todo lo bueno que ofrece o aporta al
mundo.”

“.una marca de este tipo busca crear, modificar y proteger la reputacion

internacional de un pais. Se trata de una marca paraguas que, a través de lo que
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representa, da identidad y, entre otras ventajas, facilita la colocacion de
exportaciones en el mercado global, la atraccion de inversion extranjera y la
promocioén de destinos turisticos. Con una marca pais cobran importancia las
sinergias y pierden sentido los esfuerzos individuales.”(7)
‘la marca de pais es la percepcidon que tienen los consumidores directos,
indirectos, reales y potenciales de los paises. Esta percepcion de los
consumidores, es equivalente a la suma de todos los elementos que componen el
pais, mas los elementos que se generan para comunicar las caracteristicas del
pais” (8)
Los objetivos de la marca pais, y que se pueden considerar para una marca
gastrondmica, son:
* Generar una sola identidad que integre todas las actividades productivas
del pais (en nuestro caso las relacionadas con la gastronomia).
* Promocionar y posicionar una identidad clara, definida y unificada. Evitar los
regionalismos.
* Proyectar la imagen de un pais productivo y exportador en el ambito
internacional.
« Centrar en un solo concepto el esfuerzo de comunicacion de un pais ante
los publicos nacionales e internacionales.
* Crear una cultura de valor nacional entre sus ciudadanos alrededor de
elementos de identidad comun altamente reconocidos.
Una marca pais ofrece diferentes beneficios como:
* Mejora la imagen de un pais.
» Alinea la percepcién de los ciudadanos hacia un mayor patriotismo y orgullo
nacional.
» Ofrece una ventaja competitiva a medida que los paises compiten en tres
indicadores especificamente: inversion, turismo y exportaciones.
+ Refuerza el concepto “made in” en las etiquetas de los productos que se

comercializan en mercados internacionales.
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Algunos ejemplos de marca pais:
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Marca Gastronémica
Para efectos de este proyecto y después de analizar lo antes mencionado,
podemos proponer como definicidbn para Marca Gastrondmica, considerando que
ésta debe de estar relacionada con la Marca Pais en caso de que exista:
Aquella que expresa todo lo que implica la gastronomia de un pais: cultura,
tradicion, usos y costumbres; sin dejar de lado ingredientes, técnicas, platillos y
demas elementos caracteristicos y diferenciadores de la misma.
Para el disefio de una marca gastronémica se debe de considerar:

* Colores

« Simbolo visual: Formas, Elementos, Ambientes y/o Personas/personajes

relacionados con la cultura y el patrimonio gastronémico

* Mensaje permanente
La marca tiene que estar compuesta por logotipo (forma tipografica en que se
escribe el nombre de), simbolo (recurso grafico que complemente el logotipo) e

isotopo (logotipo + simbolo).
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La marca gastronomica debe de contribuir con la comunicacion/difusion que se
tendra.
Debe de basarse o considerar la vision de la gastronomia que se quiere lograr.
Metodologia
La metodologia planteada y llevada a cabo para llegar a tener la Marca
Gastronémica de México es:
1. Revision y puntualizacion
+ Conceptos de marca pais y marca gastrondmica, los cuales ya
fueron comentados anteriormente en este documento
* Marcas gastrondmicas en el mundo
* Marcas turisticas en México
2. Elaboracion de cuestionario para encuesta
3. Consenso con miembros de la comision y coordinador de planificacion
gastrondémica
4. Envio y aplicaciéon de encuestas
Evaluacion de encuestas
6. Presentacion de resultados y revisiobn de consideraciones para disefio de
marca
7. Consideraciones:
+ Disefio de marca
1. Concurso abierto
2. Concurso con agencias expertas
» Sustento econdmico para el proyecto de disefio de marca
* Premios y apoyos en caso de concurso
* Otros
Marcas gastronomicas en el mundo
Se realizé una revision de las marcas gastronomicas que hay en el mundo, ya que
en México todavia no se ha avanzado lo suficiente en el tema. Al ser el disefio de
marcas algo constante, esta parte del estudio se realiza constantemente.
Las marcas gastronomicas encontradas hasta el momento y algunas de sus

caracteristicas son:
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PAIS/REGION/
CIUDAD

MARCA

CARACTERISTICAS

Europa

Sabores de los
Picos de
Europa

Marca territorial de calidad que
agrupa a todos los sectores
relacionados con la actividad

gastrondmica, debe de promovery

potenciar la produccién tradicional

de los productos autéctonos de
calidad.

SABORES

Espafia

Saborea
Espafia

Union de productores y
proveedores de servicios que
trabajan para enriquecer la oferta
turistica.

El objetivo del proyecto es
transformar los productos
gastrondmicos en experiencias
turisticas de gran valor, Unicas y
especializadas.
Esfuerzos conjuntos de la
Federacion Espafiola de
Hosteleria y Turismo (FEHR),
Eurotoques (organizacion europea
con los chefs de mayor prestigio),
FACYRE (asociacion de cocineros
y reposteros de Espafa) y la
Asociacion Espafiola de Destinos
para la Promocion del Turismo
Gastronémico

saboreaespa

TASTINGSPAIN

na

Ayuntamiento
de Benabarre,
Huesca,
Espafia

Benabarre
Sabor

Mantener como sefas de identidad
el origen, la tradicion, la
elaboracién artesanal y la calidad
de las materias primas.

Se pretende utilizar como distintivo
de calidad.

S

Benabarre
Sabor

64



http://3.bp.blogspot.com/__vUD6rvAY4k/SlMdMafIeOI/AAAAAAAAABI/wfMdI7KH6pg/s1600-h/BenabarreSabor_Logo.jpg

Novelda,
Valencia,
Espafia

Novelda
Gastronémica

sobre la palabra “Novelda
gastrondmica”. Los utensilios

Santa M2 Magdalena, uno de los
monumentos representativos.
Colores calidos que recuerdan el
fuego, el vino y las especias.

El logotipo esta compuesto por un
cuchillo, una cuchara y un tenedor

simulan la silueta del Santuario de

Castilla 'y
Ledn, Espafa

Castillay
Ledn, tierra de
sabor

Marca de garantia alimentaria.
Identificacion del origen, calidad y
autenticidad. Se pretende
proyectar una imagen homogénea
de los productos agroalimentarios
de la region, ofreciendo un
elemento de imagen comun que
favorecera la implantacion de
estos productos en los diferentes
canales de distribucion a nivel
nacional e internacional.

Campifa Sur,
Sierra
Suroeste y
Tentudia,
Espafia

Miajones

Red de Restaurantes de
Gastronomia Autéctona
"Miajones". Esta red ya ha sido
implantada de forma pionera en
las comarcas de Campifia Sur,
Sierra Suroeste y Tentudia y es
una red de establecimientos
hosteleros que ofrecen una
gastronomia tradicional con
materias primas de la zona y
calidad en el servicio.

La Garrotxa
(Provincia de
Gerona,
Espafa)

"Cuina
Volcanica

Hace referencia a la gastronomia
de la zona y parte de productos
que ofrece esta fértil tierra (Maiz,
Patatas, Fesols, cerdo, caracoles
entre otros). Los restaurantes de
la zona creen en la necesidad de
representar, defender y
promocionar el territorio y toda su
area agroalimentaria, utilizando en
su cocina los productos cultivados,
criados y elaborados de forma
artesanal en la comarca de la
Garrotxa y su entorno para
proyectar una cocina al alcance de

todos.

NOoVELdd

CASTRONOMNMICA

CASTILLA Y LEON

miajones

9\

CUINA VOLCANICA
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Cataluia,
Espafia

Cuina
Catalana

Simbolo de calidad e identidad
gastrondmica de Catalufia y su
objetivo es promover y difundir la
cocina tradicional catalana.
Logotipo presente en restaurantes
gue elaboran platos de la cocina
tradicional utilizando productos
autoctonos y de temporada, por
ejemplo Freixa Tradicio y Petit
Comité.

Ci

CUINA CATALANA

Vila Joiosa,
Valencia
Espafia

La Vila
Gastrondmica

Marca creada por el Ayuntamiento
de La Vila Joiosa para
promocionar la cocina y los
productos alimenticios de la
ciudad. Se articula en torno a tres
elementos gastronémicos
fundamentales: los restaurantes,
el chocolate y la pesca

LaVilaGastronémica

Provincia de
Extremadura,
Espafia

Alimentos de
Extremadura

Marca que divulgara la excelencia
de productos culinarios, asi como
su elaboracion y transformacion.

N

~
Alinmentos

de Sxtremadura

Sierra sur de

Gastronomia

Poner en valor la tradicional

Jaén, de la Sierra riqgueza gastronémica del territorio
Andalucia Sur de Jaen | con la participacion de la poblacion
Espafa y de los empresarios de alimentos
y bebidas.
Guadalajara, Guadalajara
Espafia Gastrondémica
Regiones Rutas vino de Integra 19 rutas de las regiones
vitivinicolas, Espafia vitivinicolas mas importantes de la
Espafa geografia espafola y destaca la

ubicacion de las rutas, los vinos, el
patrimonio, los recursos, las
festividades, la gastronomia y las
actividades que ofrece cada una
de ellas.

Gastronomia

.

Yo

Guadalajara

gastronémica
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Vinaros,
Comunidad
Valenciana

Vinaros
Gastronomic

La gastronomia es uno de los
sellos de identidad de Vinaros. La
localidad concentra un gran
ndmero de establecimientos
relacionados con la actividad que
transmiten la esencia cultural del
mediterraneo. Comercializa y
comunica a restaurantes,
comercios especializados, eventos
y productores componentes del
club de turismo gastronémico.
Tiene la finalidad de promocionar
el turismo familiar y el turismo
gastronémico.

Castilla La
Mancha,
Espafia

Divinum Vitae,
donde nacen
los placeres

Divinum Vitae (Vida Divina),
asociacion de bodegueros que
tienen por finalidad la promocién
del turismo relacionado con el vino
de esta comunidad auténoma.

VINAROS
GASTRONOMIC

Navarra,
Espafia

Reyno
Gourmet,
calidad natural
garantizada

Reyno Gourmet, es la marca que
ha creado el Instituto de Calidad
Agroalimentaria de Navarra (ICAN)
para promocionar las catorce
Denominaciones de Calidad de la
Comunidad Foral y para conseguir
una imagen comun que favorezca
la implantacion e identificacién de
los productos en el mercado,
impulse su notoriedad y prestigio
entre los consumidores, y
promocione una imagen unitaria
potenciando su desarrollo y
expansion en el exterior.

Ribera de
Navarra,
Espafia

Ribera de

Navarra,

Historia y
Gastronomia

La Ribera de Navarra es tierra de
sabores, de aromas, de vifiedos,
de olivares, de huerta.
Gastronomia basada en verduras,
vinos, aceites y frutas.
Cocina tradicional y una nueva
cultura gastrondmica: la cocina de

autor.

RIBERA
penavarra

HISTOrIA Y GasTronomia
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http://www.riberanavarra.com/

Valladolid,

Espafia

Valladolid,
Turismo
Gastrondmico

Valladolid amplia el concepto de
producto gastronémico "béasico",
para posicionarse como marca
definida especializada de Turismo
Gastronomico a nivel nacional e
internacional.

El Turismo Gastronémico potencia
las acciones especificas
existentes, como los Concursos de
Pinchos y Tapas, Concurso
Provincial en el mes de Junio,
Concurso Nacional que junto con
la Asamblea de la Tapa se celebra
en el mes de Octubre vy, la Feria de
Dia en el mes de Septiembre,
durante las ferias de Valladolid.
El fin es vincular iniciativas y
productos existentes, como con las
Rutas de Enoturismo y con el Bus
del Vino, que relacionan las cinco
denominaciones de origen de
Valladolid. Cigales, Rueda, Toro y
Ribera, con acciones
promocionales innovadoras; las
participaciones en Madrid Fusion
en el mes de Enero; comidas y
cenas maridajes, cenas y catas a
ciegas que se celebran durante
todo el afo.

El producto gastrondmico se basa
en Conocer, Comer y Comprar.
Se coincide en el interés de
generar un concepto ampliado de
producto gastronémico que no se
limite al "restaurante”, y a los
productos estrella como los vinos,
el lechazo, el pan, los dulces, etc.
Las visitas a los mercados, las
clases de elaboracién de pinchos y
tapas, los cursos de cata, junto
con visitas guiadas a la ciudad y
riquezas culturales se unen a todo
lo anterior para formar este
Turismo Gastronomico.

\EN i

enoturismo

va adol.d

SMO GASTRONOMICO
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http://www.valladolidturismo.com/extra/imagenes/img_4/002.jpg

Barcelona,
Espafia
(especial por
un ano)

Barcelona,
alimentacio,
cuina,
gastronomia
2005 - 2006

En 2005 y 2006 se celebr6 en
Barcelona el afio de la
gastronomia. Nueve estrellas
Michelin repartidas a lo largo de la
ciudad y la gran variedad de
restaurantes, desde el de cocina
de disefio, hasta el mas tipico de
menus pasando por el de cocina
de mercado, han valido para que
se considere a la ciudad como
capital gastronomica del
Mediterraneo.

La cocina catalana, se distingue
entre otras cosas por primar la
calidad a la cantidad y para ello
posee una gran variedad de
productos frescos y un recetario
incluido en la cocina mediterranea
inmenso. Es una cocina ligera y
exquisita con exponentes de
reconocida fama mundial como
Sergi Arola o Ferran Adria.

O

barcelona

alimentacid |o
cuina I =
gastronoma l=

[Ts]
o=
=]
o

Metz, Francia

Tables de
Rabelais, I"art
de vivre a
Metz

"Tables de Rabelais" es un
simbolo de la gastronomia local,
un testimonio del espiritu de la
ciudad.

Distintivo de calidad para los
productos y especialidades, que
toma en cuenta el criterio de
satisfaccion de los consumidores:
sabor, servicio, bienvenida e
informacion recibida.

.,
ABEIALS

Trujillo, Peru

“Truijillo,
Pasion por la
Comida”
Logotipo de un
evento
gastrondmico
gue se incluye
por estar bien
estructurado y
considerar que
cuenta con los
elementos de
una marca

Evento gastrondmico, en el que se
presentan chefs peruanos y se
realizan concursos en las
categorias Secretos de familia
(tradiciones familiares),
Comedores populares (creatividad
y nutricion), Plato innovador
(nuevos platos con insumos
locales) y Cocinero joven (nuevos
talentos).

Trujllle

DASION pora COMIAA
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Aveiro, “Agua, P3o, Agua, pan, vino y cochinillo, los
Portugal Vinho e Leitdo | cuatro productos de Mealhada el @ @ @ @
© @ © ©

— 4 Maravilhas condado de referencia
da Mesa da gastronomica.
Mealhada” Creada para reconocer la calidad

de los productos de excelencia
gastrondémica de Aveiro.

Peru Perd, mucho Engloba la hospitalidad de la
gusto gente, los insumos, los sabores, P /
aromas y texturas diferentes. GI’U

mutho
gu?to

Argentina Ruta de la Esta concebida como una ruta
yerba mate alimenticia, y es la ruta que mas ?
identifica a todos los argentinos. ruta, geis

yerba mate
Quindio, Quindio, Marca de la cadena de valor del "
Colombia Corazon de la sector turismo de la region. ﬁ.ﬁﬁ:—
Zona Cafetera i)
E l ‘%‘—

A8 B

QUINDIO

CORAZON DE LA ZONA CAFETERA

Marcas turisticas en México

Como parte del presente estudio se hizo una revision de las marcas turisticas que
tenemos en algunas regiones de México, con el fin de conocer las que estamos
manejando para promocién de algunos destinos, y que en un momento dado la
marca gastronomica a desarrollar vaya en el mismo tenor y lograr que las marcas
y los proyectos que se realizan se complementen.

Marcas turisticas en México:

REGION/CIUDAD MARCA

México Pais 2
MexIco

Consejo de Promocion Turistica

Ciudad de México

-y

V4
' \ubap
,’I EMEXICO
C Bésar 10}
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http://www.google.com.mx/imgres?imgurl=http://vacacionesfeliceseinolvidables.files.wordpress.com/2009/09/logo-cptm-nuevo.jpg&imgrefurl=http://vacacionesfeliceseinolvidables.wordpress.com/2009/09/page/4/&usg=__g7spsQFx0G6QKe-D6OiSOhHppXQ=&h=1072&w=2758&sz=122&hl=es&start=231&um=1&itbs=1&tbnid=GG7agcLhx37GcM:&tbnh=58&tbnw=150&prev=/images?q=baja+california+turismo+logo&start=220&um=1&hl=es&sa=N&as_st=y&ndsp=20&tbs=isch:1

Ciudad de Puebla

QS
Puebla

"{;‘Sl‘ill(ll;lﬂ, .;'ielnprz' !
Taxco Guerrero ) a4
7(}\ 6&’(,{?&'
La Joya de México
Estado de Colima N
Colima’,s
“Magia
Manzanillo Colima -
B EE-=

VIVEMANZANILLO.COM

Guanajuato

-~

é Estado de
Y

uanajuato

Estado de Sinaloa

N

'SINALOA

Degplertu s seutioho!

Estado de Puebla

2

i Mi mero mole !

OTRAS MARCAS

Tesoros, Puebla

TES{@/ROS

Pueblos magicos

v

LOS
MAGIC9OS

Elaboracion y aplicacion de cuestionario para encuesta

Posteriormente se elabor6 el cuestionario para realizar la encuesta que

permitira contar con los elementos necesarios para lanzar la convocatoria y se

proceda al disefio de la marca.

El cuestionario fue sometido al consenso de los miembros de la Coordinacion
la CONPEHT

(Confederacion Panamericana de Escuelas de Hoteleria, Gastronomia y

de Planificacion Gastrondmica del
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http://www.elbuenvecino.com.mx/image/febrero10/Marca_colima.jpg
http://www.google.com.mx/imgres?imgurl=http://4owljg.bay.livefilestore.com/y1pcI9YSS2hZDJheSTdsOVznraPNjqInaxP9_jav_HvRMJDnDd4exFFuMbfV2mCjMlcimepuOCu9dHPJpbGOsjXXw/LogoTesorosPuebla.jpg&imgrefurl=http://www.one-digital.com.mx/www/modules.php?name=News&new_topic=40&usg=__g4GS_k-tGxyWQGqdRBwkuYwZS6A=&h=226&w=600&sz=25&hl=es&start=102&um=1&itbs=1&tbnid=II0G1i2yP_k1EM:&tbnh=51&tbnw=135&prev=/images?q="Tesoros"+site:mx&start=100&um=1&hl=es&sa=N&as_st=y&ndsp=20&tbs=isch:1
http://www.google.com.mx/imgres?imgurl=http://www.elfuerte.gob.mx/logos/pueblos_magicos_anim.gif&imgrefurl=http://www.elfuerte.gob.mx/pueblomag/pueblomagico.htm&usg=__izb88dKTbtqnf-SE_RuWc0u5D48=&h=251&w=280&sz=268&hl=es&start=1&um=1&itbs=1&tbnid=huKvvuv1MeryQM:&tbnh=102&tbnw=114&prev=/images?q="pueblos+m%C3%A1gicos"+site:mx&um=1&hl=es&sa=G&as_st=y&tbs=isch:1

Turismo) y se realiz6 una prueba piloto del mismo con los estudiantes del ultimo
cuatrimestre de la Licenciatura en Turismo de la Universidad Latina de América.
Actualmente el estudio se encuentra en la etapa de aplicacion de encuestas y
evaluacion de las mismas.

Ya contando con la evaluacion de las encuestas, se tendran los elementos
necesarios para lanzar la convocatoria para el disefio de la Marca
Gastronomica de México.

El presente trabajo puntualiza los conceptos y los pasos a seguir para el disefio
de la Marca Gastrondmica de México, y para concluir, haré una reflexion:

¢Qué es lo que pretendemos con una Marca Gastrondmica de México?
¢, Qué es lo que qgueremos lograr?

Pretendemos tener una imagen que represente el conjunto de simbolos e ideas
gue nos remitan a nuestro gran pais y sobre todo a su gastronomia.

Queremos lograr que esa imagen haga recordar a todos nuestras esencias

gastronémicas y sobretodo su importancia y proyeccion.
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Problematicas y retos del Patrimonio Gastronémico Mexicano: La
construccion de indicadores como clave para su desarrollo
Felipe Carlos Viesca Gonzéalez
Andrés Lopez Ojeda

INTRODUCCION

Desde la época prehispanica en el antiguo territorio mexicano existia una gran
cantidad de recursos naturales que se aprovechaban con fines alimenticios:
plantas, animales y minerales; los habitantes de las distintas regiones y culturas
sabian hacer un uso adecuado de esos recursos en la cocina y tenian una
alimentacion nutritiva, variada y balanceada que contribuia a que fueran sanos.
Durante la colonia, a esta riqueza de ingredientes se agrega un conjunto
importante de vegetales (muchos de ellas especias y granos), carnes (res, pollo,
cerdo, chivo, borrego, etcétera), técnicas de coccion y preparaciones que
conjuntamente configuran la base alimenticia actual de los mexicanos; en esa
época y décadas posteriores se hacen presentes las influencias francesa, italiana
e inglesa en la cocina nacional.

Desde los tiempos de Porfirio Diaz y hasta las primeras décadas del siglo pasado,
los europeos y algunos gobernantes mexicanos hicieron multiples intentos por
establecer los ingredientes y preparaciones del Viejo Mundo como base de la
comida nacional, sin tener éxito y terminando por darse una fusion de las dos
cocinas (Pilcher, 2001).

En el periodo de 1950 — 1970 se da una serie de cambios importantes en la vida
de los mexicanos, mismos que impactan directamente nuestra alimentacion y
diversos aspectos socioculturales: la mujer empieza a asistir a la universidad e
insertarse en la vida laboral, dejando al menos parcialmente las actividades
domeésticas, y cambiando los roles, estructura, funcionamiento y costumbres de los
hogares; y empiezan a introducirse de manera marcada los aparatos
electrodomésticos, la comida chatarra y rapida, y la cerveza y los refrescos,
desplazando a los productos nativos como el pulque. Con esto se empez0 a

gestar una serie de problemas alimenticios y de salud, que coinciden con la
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contaminacion y pobreza, mismos que al dia de hoy se han agravado, sin que
exista mucha evidencia de que se haga algo para resolverlos.

SOBRE INDICADORES GASTRONOMICOS

Para tener mayor claridad al abordar algunas cuestiones sobre algunos
indicadores empleados en gastronomia, es necesario considerar antes las
definiciones de indicadores y métricas.

De acuerdo con Espinosa (2004), los indicadores son adjetivos a través de los
cuales se pretende saber el estatus de algin proceso; algunos ejemplos son:
rentabilidad de la empresa, satisfaccién del cliente, tiempo de respuesta, pedido
perfecto e impacto de una campafa publicitaria.

Asimismo el autor seflala que dado que los indicadores no son medibles
directamente, es necesario definir la manera en que se pretende que sean
medidos, para lo cual se requieren las métricas, las cuales son unidades a través
de las cuales se miden los indicadores, esto es, los indicadores se definen
operacionalmente usando métricas.

Asi entonces, al momento de seleccionar los indicadores gastrondmicos, se
considera importante que la definicion de cada métrica incluya los siguientes ocho
elementos, basandose en la propuesta de Espinosa (2004):

a) Nombre. Es la forma como se designara a la métrica, teniendo la
certeza de que se pueda medir, para lo cual debe iniciar con alguna de
las siguientes palabras: porcentaje, tiempo, niumero, monto, o alguna
medida estadistica descriptiva como media, mediana, varianza, etcétera.

b) Formula. Mejor llamada ecuacién de célculo, en la que se establece la
manera como la métrica se obtendra a partir de los datos.

c) Frecuencia de medicion. Es el periodo de separacién entre mediciones
consecutivas, pudiendo ser semanal, mensual, trimestral, etcétera.

d) Responsable de la medicion. Nombre y apellido del responsable de la
medicién y reporte de la métrica.

e) Forma de recoleccién. Se refiere a la fuente de la informacion, que en la

mayor parte de los casos se espera que sea el sistema de informacion
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que la organizacion responsable genere, pudiendo ser una entidad
externa.

f) Método de muestreo. Consiste en establecer el tamafio de la muestra y
la forma de seleccionar los elementos, debiendo especificarse si se trata
de un dato Unico y conocido periédicamente, un censo 0 un muestreo,
en cuyo caso debe precisarse y describirse el método que se empleara.

g) Forma de asegurar la confiabilidad de los datos. Con mucha frecuencia
éste es un aspecto que no se valora justamente. Se debe describir la
calibracion que se empleard para asegurar la veracidad de la
informacion reportada.

h) Manera de analizar. Se refiere a como se reportara la informacion de tal
forma que a quien va dirigida, se le facilite el andlisis a realizar.

En relacion a los indicadores gastronomicos, se han encontrado algunas
referencias a los mismos. Por ejemplo en Colombia durante varios afios se han
generado indicadores operacionales y financieros de la industria gastronémica,
con el objetivo de proporcionar a los restauranteros informacion que les permitan
verificar si las ventas y utilidades se comportan de acuerdo con los parametros
aceptables, asi como compartir tendencias administrativas y operacionales del
sector, Villanueva (s/a).

Se muestra informacion sobre las ventas mensuales, tamafio, region, en que se
localizan y estado de resultados (ingresos netos, total de costos de venta, utilidad
bruta, total de némina, total de gastos de operacion, utilidad operacional, total de
cargos fijos, utilidad antes de impuesto). Se enfatiza en la conveniencia de que la
industria trabaje con los Coeficientes o Indicadores Operacionales que “se definen
como la correlacion de comportamientos reflejados en el Estado de Resultados
asociados a ciertos parametros, tales como venta total, venta de alimentos, venta
de bebidas, costo de la ndmina, gastos de operacién, cargos fijos, etc.” Asi es
como, entre mucha informacién, se muestran valores a nivel regiones de los
indices de costo de venta, de productividad, de Gasto de operacion y Utilidad

antes de impuesto (Villanueva, s/a).
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Por su parte, Nova (2008) propone los siguientes indicadores para el sector
gastronémico de Valdivia, Chile:

a) Revenue per Available SEAT (RevPas). Se considera el principal
instrumento de la administracion de ingresos y que permite disefar
estrategias para los periodos de baja y alta ocupacién. Incluye los datos de
consumo promedio y la ocupacién registrada en un periodo determinado,

los cuales son utilizados para medir el flujo de ingresos. Se calcula como:

Ingresos del periodo
REvPas =

No.de asientos disponibles

O bien como:

Asientos ocupados * Consumo promedio
REvPas =

No.de asientos disponibles

b) Otros indicadores que propone se muestran en el siguiente cuadro:

78



Indicadores de Gestidon / Rentabilidad
Indicador Objetivo Variables Formula Observacion
Cada empresario
debe seleccionar un

Entregar . , )
. 2 Precio del menu menu con los
informacion util a

. Costo de . siguientes items:
los empresarios . (Utilidad en $ del 9
produccion del - entrada, plato de
Margen de sobre los g menu * 100) / costo .
= . menu . fondo, postre y café.
utilidad porcentajes de o de produccion total .
o Utilidad en pesos , El promedio del
utilidades del mena
generada por sector se hace en
generados por un men base a la
men tipo. R
categorizacion
propuesta.
Conocer la cuenta o . . . L
) Ingresos diarios | Ingresos diarios / La informacion
Consumo gasto promedio o o .
S . N° de comensales | N° de comensales necesaria no es
promedio diario | realizado por el L L )
' diarios diarios compleja
consumidor
N° de personas
Medir la ocupacion | que consumieron . . L
Tasa de : P q N° de clientes La informacion
. promedio del sector en el .
ocupacion - mensual / necesaria no es
de acuerdo a la establecimiento . )
mensual Y . capacidad mensual compleja
categorizacion Capacidad
mensual
(Ventas mensuales -
Se puede utilizar en
. Ventas mensuales| del mes actual — .
Tasa de Permite mostrar la otras unidades de
o7 L del mes actual Ventas del mes i
variacion de |variacion real de las . tiempo como
Ventas mes anterior) * 100/ | .
ventas mensual |ventas de cada mes . trimestres, semestres,
anterior ventas del mes
. temporada y anual.
anterior
Indicadores de empleabilidad
Personal

Se han considerado

(Personal total | los siguientes meses
contratado por | segun temporada:
temporada * T.Alta: Diciembre-

contratado en

temporada alta
Personal

contratado en

Conocer la
Porcentaje de |representatividad del
fuerza laboral |personal utilizado por

por temporada temporada en : 100) / Personal Marzo
> temporada baja . ;
relacion al total anual Personal total total anual T. Baja: Abril —
Noviembre

anual contratado

(Total personal e i dicador genera

Porcentaje de Determinar la T(_)t_al de personal part time informacioén util para
. L utilizado mensual contratado .
trabajadores variacion real y N organismos como
art time mensual del personal Total de personal /mensual * 100) / SERNATUR, INE
P Perse utilizado part time | total personal . . ' '
mensual contratado part time Universidades, entre
mensual contratado otros
mensual '

Informacién atil para
el empresario en
relacion al sector, el
cual junto al anterior

(Total personal
de planta
contratado

mensual * 100) /

Total de personal
utilizado mensual
Total de personal

Determinar la
Porcentaje de variacion real y

trabajadores | mensual del personal .
de planta ayudard al proceso de
planta mensual | contratado en forma total personal oy
- contratado toma de decisiones,
fija contratado .
mensual influyendo sobre los
mensual

costos fijos.
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Sueldo bruto
promedio
contratado

Nivel de
cumplimiento

Conformidad

indice de
reclamos

A: Sumatoria total
de los sueldos
mensuales del

personal de planta

B: N° de personal

Obtener informacién
sobre el promedio de
los sueldos
mensuales del

personal de planta de planta
contratados contratado
mensual

El indicador no
genera un desglose
de los sueldos altos,

bajos y medios.

(A/B)

Indicadores relacionados con la Calidad del Servicio

N° de platos
Mide la eficiencia en entregados a
el cumplimiento del tiempo
servicio solicitado N° de platos
solicitados

N° de solicitud de
platos entregados
conforme a
estandar
N° de solicitud de
platos recibidos

Mide el nivel de
satisfaccion del
cliente frente al
producto/servicio
solicitado

. . N° de reclamos
Determina el nivel de

insatisfaccion global

de la prestacion del mensuales
o N° de clientes
servicio
mensuales

Fuente: Nova (2008).

(N° de reclamos en
(libro de reclamos) el libro de reclamos|empresario realizar
mensuales * 100) /  comparaciones de

En un indicador
pensado para
restaurantes que
prestan servicios
de comida rapida.
La observacion de
la informacién es
engorrosa
En un indicador
pensado para

(N° de platos
entregados a
tiempo * 100) / N°
de platos
solicitados

(N° de solicitudes

de platos
restaurantes que
entregados -
prestan servicios
conforme al

de comida répida.
La observacion de
la informacién es
engorrosa
Le permite al

estandar * 100) /
N° total de platos
entregados

su establecimiento
versus el sector.

N° de clientes
mensuales

Finalmente, en otro grupo de ideas, como parte de un blogue de indicadores de

sustentabilidad turistica, Navarro y Schluter (2010) utilizaron los siguientes

indicadores gastron6micos en una investigacion sobre el atractivo turistico,

principalmente la gastronomia, que representan pequefias comunidades préximas

a Buenos Aires:

a) Utilizacion de productos primarios de la zona

b) Elaboracion de platos tradicionales, y

c) Transmision de conocimientos culinarios
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ALGUNOS PROBLEMAS, RETOS E INDICADORES DE LA GASTRONOMIA

MEXICANA.

Enseguida se describiran algunos de los problemas y retos, asi como
consideraciones relativas a indicadores de la gastronomia mexicana, que se
vinculan con la problematica nacional centrada en la pobreza, la alimentacion, la
salud, la contaminacion y el agua.

a) Consolidar la gastronomia mexicana como alternativa de desarrollo.

El problema de la pobreza y desempleo en México no es nuevo; sin embargo se
ha agravado en las ultimas décadas y mas aun en los Ultimos afios. Para agosto
de 2009 habia en el pais 54.8 millones de pobres que equivalen al 51.02% de la
poblacién (Gonzalez, 2009). Para el primer trimestre de 2011, oficialmente la tasa
de desempleo es de 5.2% de la poblaciébn econdmicamente activa, después de
que llegbé a ser del 6.24% en noviembre de 2009, y en la informalidad viven
aproximadamente 12.7 millones de personas, el 28.5% de la poblacion ocupada
(INEGI, 2011). Particularmente se estima que entre la informalidad y la ilegalidad
tolerada, existen 700,000 puestos de comida (CANIRAC, 2010).

En consecuencia, si una buena parte de la poblacién no tiene empleo, es pobre u
obtiene sus ingresos en la economia informal, entonces no se puede esperar que
tenga los recursos econdmicos suficientes para cubrir sus necesidades
alimenticias. Como muestra de ello, en 2009 se reportd en Toluca un incremento
en el consumo de maiz, a consecuencia de la crisis econémica que azota a la
poblacibn mexicana, la cual busca sustituir la carne, ante la falta de los recursos
econdémicos para adquirirla.

Se ha observado que aunado a lo sefialado anteriormente, a mayor pobreza, la
gente come menos, tiene menos posibilidades de adquirir alimentos nutritivos (con
frecuencia mas costosos), y tiende a sustituirlos por otros mas baratos pero de
menor calidad (abundantes en azucares refinados, sal y grasas) generandose
mayores problemas de desnutricion y, paradéjicamente, de obesidad (Gonzalez,
2011).

Sin embargo la alimentacion es una cuestion muy compleja para los mexicanos,

ya que en los ultimos afos se ha registrado un aumento importante en los precios
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internacionales de los granos como el maiz y el trigo, que constituyen parte de la
base de la alimentacion; en el caso del maiz, a ello ha contribuido el creciente uso
del grano para elaborar biocombustibles y edulcorantes. Se ha incrementado la
demanda de endulzantes elaborados con base de maiz, mientras que también se
incrementan las exportaciones de azucar de cafia mexicana a los Estados Unidos.
Por esta razén es que el gobierno mexicano, en lugar de apoyar el cultivo del maiz
en mayores extensiones y asi promover el consumo de la saludable y tradicional
tortilla, impulsa la experimentacion y ya hasta promocion de las tortillas elaboradas
con sorgo, por supuesto que para consumo humano (Gonzélez, 2011). Asi es
como se pretende sustituir el empleo del milenario y muy mesoamericano maiz por
el sorgo, un grano empleado tradicionalmente para el consumo animal.

Ante estas circunstancias se podria esperar que se revalorara y aumentara el uso
culinario de muchas especies vegetales y animales que no han sido empleadas
en algunas regiones del pais, han visto disminuir su consumo en las ultimas
décadas, o bien que han permanecido subutilizadas en la cocina por razones
histérico — culturales. Esto conllevaria un fortalecimiento de la gastronomia
mexicana tradicional.

Como una alternativa de solucién, desde hace algunos afios se observa que en
muchos lugares mas personas intentan mejorar la economia familiar a través del
establecimiento de un pequefio negocio de comidas; esta es una alternativa de
desarrollo de las comunidades, sobre todo aquellas que ya poseen valiosos
recursos gastronémicos, algunos casi en desuso, amenazados o en peligro de
extincion.

En muchos casos estas comunidades son las que han hecho posible la
preservacion de especies vegetales y animales comestibles, técnicas y utensilios,
preparaciones culinarias, y sus costumbres y tradiciones; este tipo de acciones
serian un reconocimiento y recompensa al esfuerzo realizado a lo largo de
muchas generaciones. Lo que faltaria es apoyar amplia y sistematicamente la
creacion e impulso de este tipo de negocios desde los gobiernos federal, estatal y

local, universidades y propios interesados en un esfuerzo conjunto.
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Un vehiculo muy apropiado para consolidar la gastronomia como una base de
desarrollo es la actividad turistica. La gastronomia como atractivo turistico se ha
aprovechado amplia y fructiferamente en diversos paises como Espafa y
Argentina, entre otros. México tiene amplias posibilidades de hacer lo mismo, pero
no se han desarrollado los esfuerzos suficientes para lograrlo.

b) Revalorar los recursos gastronOmicos mexicanos ante el cambio de
habitos alimenticios e incremento de la incidencia de enfermedades
cronico — degenerativas asociadas con la nutricién.

Antiguamente la poblacibn mexicana tenia una alimentacion variada y nutritiva,
que aunada al sedentarismo ocasionaba que los individuos fueran sanos. El
cambio de los habitos alimenticios en amplios grupos poblacionales del pais como
resultado del cambio en los roles familiares, la fuerte influencia al respecto de la
cultura estadounidense, la disminucion de la superficie cultivada dedicada a los
ingredientes locales como el maiz y la disminucién de la valoracion de los recursos
alimenticios naturales y las preparaciones culinarias mexicanas, se ha traducido
en un incremento en el consumo de la comida rapida y chatarra, ricas en azlcares
simples, grasas y sal.

El consumo desbordado de este tipo de alimentos ha ocasionado un aumento
importante en la incidencia de una serie de padecimientos derivados de ello,
tales como enfermedades del corazén, cancer, diabetes, y sobrepeso; los dos
altimos problemas de salud se manifiestan de manera alarmante en la poblacion
infantil, ante la indiferencia de las entidades legislativas y gubernamentales a las
gue también corresponde tomar acciones determinantes para detener y reducir
Su ocurrencia.

Urge que se tomen las medidas pertinentes para evitar que este problema se siga
agravando y gue en unos lustros, México sea un pais de nifilos y adultos con esas
enfermedades cronicas; asi, se deben eliminar la publicidad de alimentos chatarra
en la television en los horarios infantiles y la venta de esos productos en las
escuelas primarias, siendo fundamental la educacién para la alimentacién en los
hogares, sin lo cual cualquier medida que se tome no dard los resultados

deseados. La revaloracion e impulso del consumo y produccion de los multiples
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ingredientes nutritivos locales en una dieta balanceada, mucho ayudaria en la
solucion de este problema.

c) Laeconomiainformal y la gastronomia tradicional
Un caso especial en la comercializacion de alimentos lo representa los
establecimientos o puestos informales. En muchos lugares de la Republica
Mexicana este tipo de establecimientos han hecho posible que se oferten
preparaciones que de otra forma tal vez hubieran desaparecido.
A manera de ejemplo, en el Valle de Toluca no es posible (al menos no es comun)
encontrar en restaurantes formalmente establecidos los pambazos, sopes,
tlacoyos, elotes, esquites, huaraches como los elaborados con frijol, salsa, cilantro
y cebolla; tamales, tortas de tamal, mextlapiques (tamales) de pescado y rana,
hueva de pescado, acociles, quelites, papas de agua, malvas, atoles, gaznates,
panes, etcétera. Muchos de estos alimentos s6lo se encuentran en los mercados,
tianguis, o0 puestos colocados en las aceras o entradas de casas en la tarde-
noche; algunos ingredientes o preparaciones cada vez se comercializan menos y
estan en riesgo de desaparecer porque no tienen mucha demanda o las nuevas y
erraticas condiciones ambientales han condicionado su existencia.
Algunas personas se han percatado de esta situacion y han establecido negocios
de venta de grupos de estos alimentos que han resultado ser exitosos.
Asi entonces es necesario prestar a este tipo de negocios la atencion que
merecen y promover su presencia bajo esquemas tributarios y beneficios que
redunden en el logro de ese objetivo, en aras de la preservacion de la gastronomia
tradicional de muchos lugares del pais y el mantenimiento e incremento de fuentes
legales de empleo tan necesarias en las condiciones actuales. A esto podria
contribuir la obtencién de informacion estadistica y el desarrollo de indicadores del
sector gastrondémico informal.

d) Preservar las especies alimenticias ante la contaminacién de agua,

suelo y aire.

Existen muchos casos que evidencian el impacto de la contaminacién en la
actividad agricola. Uno de los mas recientes y que preocupa a diversos gobiernos

es la desaparicion de especies polinizadoras (como abejas, mariposas, colibries y
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murciélagos) de cultivos; por efecto de la produccion intensiva y el uso de
pesticidas, se han visto mermadas las poblaciones de varios agentes
polinizadores en paises como Estados Unido (Norandi, 2009), lo cual afecta la
produccion de vegetales y por lo tanto su disponibilidad en la cocina.
En el caso de las poblaciones rurales de centro y sur del pais, llama
particularmente la atencion el empleo de herbicidas y otros productos quimicos
gue se emplean para la eliminacién de las consideradas malas hierbas, plagas y
enfermedades, ademas de contribuir significativamente a la contaminacion del
suelo y cuerpos de agua. En varios casos estas “malezas” son los quelites, las
“plagas” son los chapulines y las “enfermedades” son los huitlacoches, todos parte
importante de la cocina tradicional mexicana, y cuya densidad ha ido mermando
dia con dia, ante el avance de los agroquimicos en la agricultura, entre otras
razones.
Otro ejemplo que ilustra muy bien este problema es la contaminacion que se ha
manifestado de manera muy seria en la antigua Laguna de Lerma, en el Valle de
Toluca, la cual presenta fuertes problemas de contaminacion por basura, aguas
negras y residuos de pesticidas; particularmente la regién lacustre contigua a la
zona industrial se ha visto afectada por los desechos industriales que las
empresas vierten en ella. Esto ha incidido en una disminucion de la cantidad de
especies animales y vegetales de la laguna, menor intensidad en las practicas de
caza, pesca Yy recoleccion; y por lo tanto en un menor consumo de la milenaria
gastronomia de las comunidades establecidas en las riberas de la Laguna de
Lerma (Viesca, et al., 2011).
Se hace necesario realizar inventarios locales de estas especies amenazadas por
la contaminacion, asi como sus usos culinarios.

e) La contribucion y adaptacion de la actividad gastronomica al cambio

climatico.

Es sabido que la actividad gastrondmica y la produccion de la mayor parte de los
ingredientes animales y vegetales (por ejemplo la liberacion de gases a la
atmosfera por los rumiantes y el uso de pesticidas) son importantes generadores

de contaminantes que agravan el cambio climatico. En la cocina se contamina el
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agua empleada para el lavado y coccién de los alimentos y contaminan: los gases
liberados de la combustion necesaria para la cocciéon de los alimentos, el aceite
guemado, los desechos organicos de la cocina, y los restos de comida no
consumida, entre otros.

El cambio climéatico impactard la disponibilidad de alimentos en las zonas
desérticas, semidesérticas y bajas - tropicales del pais; eventualmente la cuestidon
sera cuales seran los cambios que experimentaran las cocinas regionales y
locales cimentadas en sus recursos naturales locales al adaptarse los pueblos a
las especies sobrevivientes o las nuevas especies que habitaran esos lugares.

Al respecto bien vale la pena plantearse que es posible hacer desde la actividad
gastrondmica para intentar mitigar este efecto, qué estrategias podrian contribuir a
reducir este riesgo; algunas alternativas que ya empiezan a trabajarse o
impulsarse mas son las estufas ecoldgicas, métodos de cocciébn como los que
aprovechan la energia solar, y todo lo relacionado con el manejo y
aprovechamiento de los desechos de la cocina, tales como la lombricultura, y la
composta, entre otros.

f) Diversificar la alimentacion a través del empleo de mas especies.
México es un pais megabiodiverso, multicultural (62 lenguas) y centro de origen
(domesticacion) y diversificacion genética: el 15.4% de las especies alimenticias
del mundo son originarias de aqui y 118 especies econémicamente importantes
fueron parcial o totalmente domesticadas por los agricultores prehispanicos. Esto
ha sido posible gracias al empleo que han hecho los campesinos mestizos e
indigenas de los sistemas agricolas tradicionales, a tal grado que muchas razas
de maiz se han desarrollado a partir de la fuerte relacidbn que establecen los
pueblos indigenas con el grano.

Sin embargo, cuatro especies vegetales (papa, arroz, maiz y trigo) y tres animales
(vacas, cerdos y pollos) contribuyen con mas de la mitad de los alimentos del
mundo; y el maiz, el frijol y el sorgo cubren el 49% de la superficie cultivada del
pais.

Lo que se observa entonces es una concentracion de la alimentacion en unas

cuantas materias primas lo cual hace muy vulnerable al sistema alimentario
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mexicano, empobrece la dieta y limita el potencial de desarrollo de los agricultores
campesinos; especies vegetales como zapote negro y blanco, membirillo, granada
china, ciruelas, anonas, y muchas mas que se recolectan o cultivan en areas
limitadas y que se usan poco, pueden expandirse, enriquecer mas aun la
gastronomia mexicana, y diversificar y mejorar la salud de la poblacién.

g) Proteccion del principal patrimonio gastronémico ante la introduccién
de los transgénicos u Organismos Genéticamente Modificados
(OGM’s).

En octubre de 2010 el gobierno mexicano ya autorizé las primeras siembras
experimentales de maiz transgénico en diversas regiones del pais. Al parecer en
este caso, como en varios mas, ha predominado el interés comercial y politico por
encima del nacional y se ha decidido atentar contra uno de los elementos mas
importantes de la historia, identidad, economia y cultura del mexicano. Con esa
medida se poner en riesgo la diversidad de maices adaptados a todas las
condiciones climaticas del territorio nativo, disponibilidad del principal alimento de
la poblacién del medio rural, deteriorada soberania alimentaria del pais y
eventualmente la tan variada gastronomia del maiz.

En paises para los cuales el arroz (Japén e India) y trigo (EE. UU., Canada y
Europa) son los cereales basicos y se consumen masiva y directamente (como el
maiz en México) hay fuerte resistencia a la liberacion de lineas transgénicas,
como medidas de proteccién a su invaluable diversidad genética; en cambio a
compafiias como Monsanto, Pioneer y otras de estos paises ya les abrieron las
puertas para hacer en México lo que no han podido hacer en sus propios
territorios. Las autoridades mexicanas no han hecho valer el principio precautorio,
segun el cual deberia establecerse la moratoria al cultivo de los granos
transgénicos hasta que no se demuestre que son inocuos para el consumo
humano, ni han hecho la evaluacion de los posibles efectos negativos o peligros
de la liberacién de un OGM particular caso por caso.

h) Valoracion e impulso a la gastronomia nacional en todos los niveles

de gobierno y los 6rganos legislativos.
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No soélo no se percibe el apoyo de las diferentes instancias del gobierno para la
buena alimentacién, gastronomia y salud de la poblacién nacional, sino que en
varios casos las decisiones y acciones que se toman pareciera que estan
encaminadas a acabar con ella, tal vez por favorecer a la iniciativa privada; tal es
el caso de la autorizacion a la siembra experimental de granos transgénicos,
iniciativas para prohibir el consumo de alimentos chatarra en las escuelas
primarias y las iniciativas para eliminar la publicidad de los productos chatarra en
la television en los horarios infantiles.

El costo de los servicios de salud actuales y futuros por atender al creciente
ndamero de pacientes con diabetes, enfermedades del corazén, cancer y demas
(en muchos casos ocasionados por una mala alimentacion) corre a cargo del
mismo gobierno federal y los estatales, a través del seguro Social, ISSSTE o
Institutos de Salud de los estados, lo cual no parece importar al privilegiarse
irrestrictamente la produccion, venta y publicidad de los productos chatarra.

En noviembre del afio pasado, con el expediente México - La cocina tradicional
mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva - El paradigma de Michoacén, la
UNESCO declar6 la cocina mexicana como parte del Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad. Sin embargo en ningdn momento se ha escuchado pronunciamiento
alguno al respecto de alguna entidad del gobierno federal, pese a que al menos
oficialmente el INAH aparecié como entidad promotora de esta iniciativa. Algunos
gobiernos estatales y municipales se han percatado del valor histérico, cultural y
econémico (como atractivo turistico) que tienen las gastronomias locales y han
impulsado algunas acciones para su revaloracion y aprovechamiento.

En cuanto al quehacer culinario, los mayores esfuerzos de apoyo se perciben de
parte de las universidades, escuelas, o algunos gobiernos estatales, los cuales
promueven concursos y demostraciones sobre el “rescate” de la cocina mexicana
0 ingredientes como el amaranto.

Un decidido apoyo de las instancias de gobierno a la gastronomia nacional
tradicional fortaleceria la identidad de los mexicanos, podria contribuir a mejorar la
economia de las familias en desventaja econdmica y mejoraria la salud de la

poblacion.
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i) El estudio e investigacion del patrimonio gastronomico.
En los ultimos afios la gastronomia mexicana ha tomado un fuerte impulso y se le
ha dado una amplia difusion en todos los medios de comunicacion: periédicos,
revistas, radio, television, Internet, etcétera. Sin embargo aunque se han hecho
importantes esfuerzos y existen muchas escuelas de gastronomia, el estudio serio
y la investigacion del patrimonio gastronomico sigue siendo insuficiente; en
muchos casos desconocemos incluso a nivel local los recursos de ese tipo con
que cuentan las comunidades. Si para empezar se desconoce hasta lo que se
tiene, entonces dificilmente se podra trabajar en el mejor aprovechamiento,
innovacion e impulso del valioso recurso que representa la gastronomia mexicana.
El patrimonio gastronomico de México esta constituido por sus especies animales
y vegetales, y los minerales que se emplean en la cocina; los utensilios, técnicas
de coccién y preparacion de los alimentos, platillos y bebidas, y el conocimiento
acumulado a lo largo de miles de afos. Representa un valioso recurso que
identifica a los mexicanos, ofrece grandes oportunidades de estudio, investigacion
y aprovechamiento, y enfrenta serias amenazas y retos que deben atenderse de
manera urgente en beneficio de toda la poblacion.
A MANERA DE CONCLUSION
Existen ya varios indicadores gastrondmicos y diversas propuestas de ellos,
mismos que son de naturaleza muy diversa, dependiendo del objetivo que se
persiga con su empleo; sin embargo, se considera que para que se consideren
como tales y cumplan con su objetivo, deben cumplir con una serie adicional de
caracteristicas.
Se considera que es viable desarrollar un conjunto de indicadores que relacionen
el desempefio de la actividad gastrondmica en México con su contribucion a la
solucion de los grandes problemas nacionales.
El apoyo que han brindado el gobierno federal y la mayoria de los gobiernos
estatales y municipales para el estudio, preservaciéon e impulso de la cocina
tradicional mexicana ha sido practicamente nulo, lo cual se ha manifestado de

manera grave en problemas de salud, pérdida de ingredientes y conocimiento de
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las formas de preparacién, y desaprovechamiento de oportunidades de desarrollo
para amplios grupos poblacionales.

Las universidades tienen grandes areas de oportunidad en la investigacion,
revaloracion y promocion de la cocina mexicana y su problemética actual,

particularmente en sus ambitos locales.
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EL LADO CULTURAL DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO MEXICANO

Monica Pérez Sanchez
Walter Daniel Cisneros Mujica

INTRODUCCION

La gastronomia es una faceta de la cultura de un pais, que permite descubrir usos
y costumbres de una regién (Rochat, 2001). Es un motor muy importante que
motiva el traslado de miles de turistas anualmente a diversas partes del mundo
con tal de vivir nuevas experiencias y conocer la cultura viva de cada region, su

gastronomia, enologia, etnografia, etc.

La gastronomia es gran componente del sector turismo, por ello es importante su
estudio y adecuada observacion, de tal manera que se logre ofertar un producto
alimenticio de calidad y, logre asi, ser reconocido en todo el mundo. Dicha tarea
se dice facil, pero requiere de personas experimentadas en la gestion de
establecimientos de alimentos y bebidas, profesionales que administren de
manera adecuada sus recursos Yy logren ofertar un especial y original producto

alimenticio del destino turistico.

Las regiones tienen alimentos Unicos y genuinos que reflejan la cara de sus
actividades culinarias, y de acuerdo a como la poblacion de esa region se
alimente, sera la salud y la calidad de vida de sus pobladores, hecho que
inmediatamente se refleja en el alimento ofrecido al visitante. De aqui la
importancia del estudio de los alimentos y sus efectos mediatos e inmediatos que

provocan en la poblacion y por ende, en el turista.

Durante miles de afos, los alimentos fueron, aparte de satisfactores del apetito,
fuentes de sustancias necesarias para nuestra salud y bienestar, pues
proporcionaban nutrientes, tales como: carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas

y minerales, asi como fibra y muchas otras sustancias benéficas.

Las cocinas antiguas trataron de tomar un atajo hacia una rapida evolucion,
procurando una restauracion adaptada al ritmo y modo de vida actual, mejor

adaptada a las exigencias de la empresa, sus necesidades y restricciones
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financieras. Hecho que generd multiples padecimientos en la poblacién, mismos
que hicieron necesarias nuevas medidas para combatirlos, amenaza que llené la
vida de muchas personas de farmacos, siendo que, de esta manera no se busca
corregir las causas sino las manifestaciones de los padecimientos, y la sociedad

de manera general los aceptd sin reclamo alguno.

En la actualidad, es muy posible que se consuman cominmente alimentos poco
nutritivos, que tienen rastros de hormonas sintéticas, pesticidas, antibioticos,
metales pesados, colorantes, saborizantes, conservadores y un sin nimero de

sustancias quimicas extrafias: sustancias no naturales como aditivos.

Se debe trabajar a conciencia para obtener una gastronomia que represente a la
region y que pueda ser reconocida dignamente a nivel mundial. Asi, surge la idea
de estudiar una de esas fuertes tendencias, estudiar su evolucion e historia, para

entonces ofertar una gastronomia exitosa y sustentable.
La Gastronomia: origen y evolucion de la alimentacion.

La gastronomia es una actividad muy importante que tiene como clientes a dos
sectores: el sector local, que es toda aquella poblacion originaria del lugar, que
busca salir de la rutina, descansar un poco, probar algo nuevo, o simplemente un
lugar que le permita recobrar fuerzas y volver a trabajar. Y por otro lado, la
poblacion flotante, aquella que visita destinos, que se aloja y también busca el
adecuado consumo que le permita seguir el curso de su acelerada estancia en la
ciudad elegida. La que se ve ir y venir, asombrandose de las diversas maravillas

gue cada lugar puede ofrecerle.

Siendo una actividad permanente que permite la supervivencia a todo ser vivo, la
alimentacion es una tarea de la que nadie escapa, todo individuo en algun
momento, ha degustado de platillos cocinados con esmero, de una o de otra
manera ligados siempre a los ingredientes que la tierra ofrece. Es por eso, que la
alimentacion debe ser estudiada desde su origen para asi facilitar su

entendimiento y evolucion.
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La cultura alimentaria evoluciona a la par de la cultura urbana afectando a todos y
cada uno de los grupos sociales, que procurando cubrir dicha necesidad se han
visto envueltos en el establecimiento de normas de conducta, de consumo, y la
optimizacién de recursos naturales y animales para sacar provecho de ellos y

cumplir las obligaciones organicas que el cuerpo exige para su supervivencia.

La mujer, en tan obligada tarea, ha actuado un papel muy importante, es asi
porque tiene por don natural la capacidad de procrear, de reproducir, lo que la ha
convertido, en consecuencia, en un pilar de la sociedad y sobretodo en su unidad

mas simple pero fundamental, la familia.

Segun Garcia Arnaiz (1996), en los afios 70°s la mujer empieza a incorporarse al
trabajo (fuera del hogar), busca estabilidad econémica e independencia, logrando
asi poco a poco entrar al mundo productivo que el hombre dominaba
perfectamente durante mucho tiempo atrés, y que, por supuesto, no permitia que

ninguna mujer entrara facilmente a sus dominios.

La mujer optd por tareas y responsabilidades remuneradas, ademas de que los
empleos parciales fueron tornandose lentamente en contrataciones de tiempo
completo, dejando a un lado la gran mayoria de sus responsabilidades domésticas

gue sin ser solicitadas le fueron encomendadas de manera natural.

La paulatina integracién de la mujer en las actividades productivas y remuneradas,
provoca una ruptura en la transmision de tradiciones, valores, costumbres y
formas de llevar el mando del hogar, provocando en el resto de los miembros de la
familia adaptarse al nuevo estilo de vida, sin opcion alguna; un ritmo acelerado
gue ha provocado lentos cambios pero notorios en las costumbres domesticas, en
los horarios de comida, enfatizando sobre todo en la composicion de los platos

gue sustentan la alimentacion del nacleo familiar.

La familia toma a la mujer como ejemplo, con las multiples actividades que lleva a
cabo, ahora dentro y fuera del hogar, pues aun percibiendo sueldo vy

reconocimiento publico, no deja de lado completamente las responsabilidades
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domésticas, sigue siendo la figura que representa el bienestar, la subsistencia
fisica y la salud de sus miembros.

Cabe mencionar una pequefia descripcion del rol desempefado por la mujer en el
ambiente domeéstico donde se crea una atmosfera que se asemeja al concepto
gue manejaria un restaurante, pues la tarea de alimentar a los miembros de la
familia provoca que la mujer tenga un papel multifuncional actuando en lo que se
podria llamar una micro organizacién (restauracion doméstica), con labores como:
atencion al servicio de mesa, servicio de cocina muy eficiente, planeacion de
compras, administracion del dinero, adquisicion de productos, limpieza de

utensilios culinarios y sacar la basura, entre otras.

“En las sociedades industrializadas la alimentaciéon cubre multiples actividades
como la produccion, el aprovisionamiento, las compras, almacenaje y la
conservacion, la preparacion y el cocinado, el servicio, el lavado, recogida de
utensilios, reciclaje de las sobras, asi como horticultura, prestamos e

intercambios”. (Menell, 1992).

El doble rol de la mujer desperté interés, sobre todo en las sociedades avanzadas,
pues su introduccién en el mercado laboral provocd la compra de productos
alimentarios rapidos y comodos de preparar, cuya caracteristica principal es el
servicio. Asi, la ausencia de las mujeres en la esfera domestica anima al consumo
y demanda de los llamados alimentos-servicio, asi como las practicas de la

comida rapida y la tecnificacion del espacio culinario (Garcia Arnaiz, 1996).

Al adquirir un alimento-servicio, no sélo se compra un plato preparado sino
también el ahorro de tiempo, se busca rapidez, comodidad, evitando asi una de
las tareas mas sacrificadas y pesadas del hogar, la actividad culinaria, que
ademas no se reconoce como debiera. En respuesta todos los miembros de la
familia se ven afectados positivamente debido a la reduccion de tareas y

responsabilidades domésticas.

El crecimiento paulatino de la poblacion genera que la industria alimenticia

produzca aquellos insumos que evolucionen junto con el ritmo acelerado de la
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poblacion, provocando de esta manera una mejor distribucion de sus productos y
satisfaccion de necesidades; sin embargo, al mismo tiempo, de esta respuesta
industrial emanan nuevos consumidores, con nuevas necesidades y estilo de vida
aun mas rapido; respondiendo a ello, la industria tiene que actuar y crecer
bestialmente para permanecer en el mercado. Se puede hablar entonces de una
cadena interminable de lucha por la supervivencia entre productor y consumidor.

El mismo fendbmeno se ve reflejado en el sector hotelero y restaurantero.

La evolucion en tecnologia permite o facilita las labores tanto comerciales como
las domésticas, generando tiempo libre debido a la reduccion de tareas de los
nuevos productos. La utilizacion de este tiempo libre permitié asi que la mujer

cubriera sus responsabilidades domésticas y extra domésticas.

“Nuevas ideologias alimenticias de los afios 70, cuestionaron la necesidad de la
carne y abrieron nuevas vias, asi nacio la dietética naturista. Se cuestiona y se
teme a los procesos quimicos agroalimentarios y a los aditivos. Se despierta
desconfianza a los productos no etiquetados y aun a los etiquetados, debido a
tanto ingrediente que busca hacer llamativos a productos alimenticios que
intrinsecamente carecen de valor nutricional. Esta ideologia quiere evitar también
los riesgos bacteriolégicos en alimentos como mariscos, huevos, etc.” (Garcia
Arnaiz, 1996).

Con el tiempo la restauracion fue ganando importancia en la vida de las personas,
pues debido al acelerado ritmo de trabajo, horarios, nivel de ingresos y
preferencias la ingesta de alimentos fuera de casa se ha incrementado dia con

dia.

La planeacion y la administracion de los restaurantes fueron valorizadas, de tal
manera que el nimero de comensales, oferta de precios y todos aquellos
requisitos que son necesarios para la adecuada gestidn del restaurante se
convirtieron en requisitos indispensables para optimizar los recursos del
restaurante y manejar la demanda adecuadamente, cabe mencionar que estos

factores anteriormente no eran tomados en cuenta; en la post guerra simplemente
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se buscaba llenar el estobmago (Garcia Arnaiz, 1996), pero ahora el ingreso
econdmico, la salud, la informacion, criterios de rapidez y  comodidad
condicionaron las elecciones alimentarias, esto orillé a los prestadores de servicios

a adaptarse a las nuevas exigencias de los comensales.

El creciente interés de los comensales ademas de afectar a las practicas
alimentarias afect6 también directamente a los productos ofertados, apareciendo
los productos “light” con fines estéticos y dietéticos, los llamados “health food” o
alimentacion natural representada por los productos organicos e integrales, por

mencionar algunos.

Las preferencias y consumos fueron marcando la identidad cultural, pues tanto los
productos como los consumidores se adaptan a los recursos naturales y animales
de las areas geogréficas, asi se explica la existencia de productos especificos de
la zona. El tipo de habitat también acentta similitudes/variedades en las practicas

alimenticias.

El consumo alimentario y el nivel econdbmico de vida marcan una pauta durante
este periodo, pues ambos elementos generan la aparicion de mdultiples productos
ofertados masivamente, dando lugar a un consumo generacional de alimentos
como: hamburguesas, snacks, pastelillos, refrescos, pizzas, pastas, etc. Ademas
de un excesivo consumo de carne, que son demandados sin importar su

composicién nutricional.

Dentro del nucleo familiar las tendencias alimenticias se ven afectadas
dependiendo de su numero de miembros, y de la ideologia social que influenci6 a
dicho nucleo. La moda alimenticia marcé de manera significativa el consumo de
alimentos poco nutritivos, pasando por alto la composicion de estos alimentos y

sin importar lo que generaria a su salud esta ingestion.

El interés de las personas por informarse acerca de los productos ofertados, las
practicas alimenticias y su relacion directa al bienestar de la familia, fueron
transmitiéndose de generacion en generacion, buscado el mejorar la calidad de

vida de cada uno de los miembros del nucleo familiar, ademas de inculcar una
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cultura de obtencién de informacion acerca de los productos alimenticios. Mucho
tuvo que ver en esta época la publicidad, pues los programas televisivos y de radio
gue exponian recetas de platillos, influenciaban al responsable de alimentar a la

familia en sus preferencias sobre la preparacion de alimentos.

La transmision oral es hasta nuestros dias la forma mas utilizada para divulgar y
heredar el conocimiento del “saber hacer” de los alimentos. Conforme ha ido
aumentando la escolaridad femenina, los libros de cocina se empiezan a publicar
de forma masiva. Inicialmente los conocimientos de alimentacion y después los de
nutricion, variando dia a dia segun procesos historicos y econdmicos de la zona.
Sin embargo, la herencia del saber hacer ha permitido que la gastronomia logré
trascender de una actividad indispensable para los individuos a un patrimonio
cultural que de cuenta de la cultura, de los valores y de las tradiciones de una

cultura en particular.
La Gastronomia y el Patrimonio Cultural

“El patrimonio esta formado por objetos que permanecen a pesar del paso del
tiempo, sean en uso, sean en museo; y ya que el paso del tiempo es la esencia de
la historia, es interesante en cierto sentido contemplar al patrimonio como los
objetos de la historia”. (Ballart, 2001).

El patrimonio es herencia de las civilizaciones pasadas, cultura heredada y
transmitida de generacion en generacion que da identidad propia a cada region.
Cultura cuya evolucién fue marcada en su momento por situaciones sociales,
situaciones econdmicas, situaciones politicas, situaciones demogréficas, entre
otras, moldeando de manera fina y discreta el actuar de la sociedad que sin

planearlo ni evitarlo, marco historia y fortalecio la cultura.

El patrimonio, es también fuente de riqueza economica; el movimiento turistico se
basa en el interés que muestran personas de diversas culturas y regiones a viajar,
con el fin de conocer y explorar nuevos horizontes. Este desplazamiento activa

econdémicamente tanto al pais emisor como al receptor, el mévil es muy claro es
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por eso que el patrimonio es generador de fuentes de trabajo y factor de desarrollo
local.

“El patrimonio visto desde dos dimensiones, la dimension fisica que comprende
edificios monumentos y espacios urbanos y la segunda es la cultura inmaterial,
gue considera los aspectos del estilo de vida local, como lo es las tradiciones, la

gastronomia, las fiestas populares, etc.” (De la Calle Vaquero, 2002)

De acuerdo a lo anterior, el patrimonio con sus dos vertientes es imprescindible
para la generacion del movimiento turistico, una dimension debe ir acompafada
de la otra, de lo contrario no serdn un motor suficientemente fuerte, pues haria
falta un complemento que motive al turista a desplazarse. Habra visitantes que
hayan sido motivados por la dimension fisica, aquella infraestructura mobiliaria de
un destino turistico; habra también viajeros que hayan sido motivados por el
folclore original del lugar a visitar. Sin embargo los destinos turisticos que cuentan
con ambos componentes son aquellos que generan un mayor flujo de visitantes,

gue ocupen asi primeros lugares dentro de los destinos turisticos a nivel mundial.

El patrimonio cultural debe ser valorado en primera instancia por su gente, esa
comunidad local que lo enriquece dia con dia, y de la que depende su
conservacion y adecuada gestion. Los residentes defensores de esa riqueza
cultural realzan el valor de su patrimonio ante los visitantes, otorgando una
plusvalia superior a la original, lo que sitia al producto turistico en un lugar
estratégico y de mayor interés para los visitantes, consolidando el patrimonio

cultural.

El patrimonio cultural es incorporado al llamado producto turistico, que al ser
consolidado, es dado a conocer a las personas que potencialmente se convertiran
en turistas. Una vez valorizado el patrimonio por parte de los residentes, es
necesaria la intervencion de organismos institucionales que sirvan de enlace entre
el destino y sus posibles visitantes, pues no es suficiente el valorar el patrimonio,
se necesita también promocionar con el fin de despertar el interés en aquellas

personas que buscan tener experiencias diferentes a las cotidianas.
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La comercializacion de la cultura es una tarea delicada, se busca generar un
movimiento fluido turistico que permita al patrimonio ser autosuficiente y de ser
posible producir un factor multiplicativo, cuando econémicamente los pobladores
locales se benefician también de ese visitante que esta dispuesto a pagarlo todo
con tal de ser testigo de la existencia de ese patrimonio. Delicado, adjetivo
calificativo al que se le debe dar extrema importancia pues con solo un error en la
redaccion del mensaje emitido a los visitantes puede causar dafos dificiles de
reparar como atraer a segmentos de mercado a los que en principio no estaba
destinado el mensaje, la banalizacién de la cultura por medio de los clichés,
ruptura de tradiciones, e incluso generar un sentimiento de invasion e incluso

ofensa en la comunidad receptora.

Muchos son los detalles a cuidar al momento de gestionar el patrimonio de
cualquier lugar, debe ser tomado con responsabilidad y seriedad para asi
preservarlo y permitir que futuras generaciones lo vivan, y también logren entender

Su respectivo presente.
Historia de la Gastronomia.

Cada época esta representada por su gastronomia, por lo tanto, se debe estudiar
cada hecho ocurrido en el pasado, (ver tabla 1), s6lo asi se podra entender el
precedente de cada suceso, su evolucion, asi, se encontrara una explicacion mas

l6gica de nuestro presente.

Tabla 1. Antecedentes de la gastronomia

Carlo Magno tuvo un gran papel en el arte de la mesa, favorecio el
Edad Media desarrollo de las legumbres y arboles frutales. Francia
Desaparece Carlo Magno junto con la comida francesa.

Los banquetes medievales eran abundantes pero poco refinados.

Reaparicion de la comida francesa.
Siglo XIV Guillaeume Tirel.- primer cocinero del rey Carlos V, considerado por | Francia

especialistas como el creador de la gastronomia francesa.

Aparece en Francia el festin caracterizado por su exotismo, | Francia,
Siglo XVI refinamiento, trabajosa elaboracién, presencia. Griegos y romanos | Roma Y

conocieron también los festines. Grecia
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Refinamiento en manjares, énfasis en la decoracién de la mesa, los

Renacimiento | cubiertos y la cristaleria de Venecia, alimentos acompafiados de | Italiay
conciertos, reflejo de Calidad. Francia
Es hasta Luis XIV representante de la cocina de los gourmets, cocina con
ausencia de refinamiento en la “sociedad de los glotones” de comidas
copiosas.
Leonardo Da Vinci, considerado precursor e inventor de las artes de la
mesa, organizo los primeros banquetes de la era moderna.
La revolucién trajo consigo la sobriedad, los emigrantes llevaron al
Revolucidn extranjero la fama de la comida francesa y se favorecié la apertura de | Francia
Francesa restaurantes debido a los cocineros desempleados y a sus jefes, reyes
exiliados y guillotinados.
“Se especiaban todos los alimentos. Comida medieval coloreada y
Siglo XVII especiada, buenas presentaciones con baja calidad. Las especies ocultan | Holanda
olores, sabores, colores de los alimentos no frescos debido a la mala | Francia
conservacion de la época. Inglaterra
El avance de la cocina, con alimentos mas frescos y mejores, y la | India
busqueda de sabores naturales, desacreditan las especias. Ceilan
Aparicién de libros de cocina, muchos de ellos anénimos. China
El té llega a Holanda, su uso se generaliza en Inglaterra a mitad de siglo. | Japén
Utilizado en Francia como infusién de virtudes terapéuticas sobre todo | Indonesia
contra el mal de gota. Formosa
Dos comidas principales al dia; a mediodia y por la noche; con el tiempo | Kenia
se afiade el desayuno y la merienda, ambos de cardcter facultativo y de | Espafa
contenido muy diverso. Italia

Nueva era de prestigio de la cocina y de la gastronomia, basado en la
importancia que se da al anfitrién, con mayor profesionalidad y
discrecion.

El “servicio a la francesa”, todo se ponia sobre la mesa, los camareros
estaban presentes, siempre detrds de los comensales. Imagen muy
lujosa de la comida al servir y retirar todo a la vez, reduciendo la
necesidad del sirviente y acentua el elemento teatral.

Café, bebida francesa, entré por Marsella en 1657, y se empezd a
consumir masivamente en todo el pais. La patata se vuelve
indispensable en Francia.

Auge de alimentos muy calientes y muy frios. Aparecen las salsas,
sorbetes y helados. La llegada masiva del azlcar, sofistica la reposteria.
A finales de este siglo la servidumbre comienza a utilizar guantes, ropa

blanca y negra, muestras del progreso en materia de servicio.
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Siglo XVII

Moda de los estimulantes: chocolate, café, té, tabaco, furor entre las
clases altas, un siglo después entre toda la poblacion. El chocolate se
extendio por toda Europa, refinado y de alta exclusividad.

A mediados del Siglo llegd el chocolate a Alemania, abriendo la primera
chocolateria, pasando por Suiza en presentacién sélida y como golosina.
El tabaco era ya una practica femenina en Francia.

La cocina se moderniza, con quimica. La ciencia consistia en
descomponer, hacer digerir, sacar jugos nutrientes de las vituallas,
ligereza, mezcla y confusion de los alimentos.

Tendencia a aligerar los platos. Aparece la cocina con distintos fuegos,

permitia cocinar distintos platillos, con distinta potencia.

Alemania
Suiza
Francia

Inglaterra

Siglo XIX

Para algunos el inicio de la gastronomia es en 1800. Nueva era, degustar
para sentir placer, era de la gastronomia y de los gourmands.

Aparece “el club de los grandes estomagos”, que sin parar de comer
llegaban a permanecer en la mesa hasta por 18 hrs.

La industria, desarrollo de transportes y conocimiento de costumbres
extranjeras llevan a la cocina francesa a brillar en la Edad de oro de la
gastronomia y los gastrénomos.

La cocina francesa se extiende hasta la primera guerra mundial, 1914.
Perdiendo un poco su esplendor en la postguerra.

Nuevas cocinas priman la originalidad. Cocina visual, bien presentada,
grande, basada en la variedad.

Cambian las maneras de cocinar, de presentar los platos, los propios
alimentos.

Aparecen teorias dietéticas en la busqueda de conservacién o mejora de
la salud.

Cambio de conceptualizacion de la fruta, abriendo y finalizando menus.

Francia

Siglo XX

2da Guerra Mundial.- 3 cambios capitales para los cocineros y

restauradores:

1) Comidas tradicionales consideradas como muy pesadas, poco
compatibles con la vida de la sociedad de consumo.

2) Coste de los articulos alimenticios y de la mano de obra;
reajustandose el concepto de restauracién. Influencia de cadenas
hoteleras norteamericanas sobre la gestidn de restauracion europea.
3) Se toman comidas fuera del hogar. Nueva ola de gastronomos
preocupados por la salud y la belleza, gran aportacion al arte culinario.

La nueva cocina se populariza, caso de algunas especialidades, a través
de los “fast food”, los productos deshidratados, las “convenience foods”,
es decir, la cocina industrial, de renombre sin precedente. Ademas de la

cocina ltaliana y China.

Cambios

mundiales

Fuente. Elaboracion propia a partir de Rochat (2001) y Vazquez (2002).
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Gastronomia, manifestacion del patrimonio cultural.

La cultura tiene multiples manifestaciones entre ellas la gastronomia, que es una
actividad cotidiana para la comunidad receptora. Debido a que diariamente se
llevan a cabo las tareas alimentarias, se llega a perder importancia el significado
de gastronomia, que representa la comida original de la regién; acto seguido a
este desinterés, esta la busqueda de facilidades que nos permitan simplificar el
trabajo diario, provocando que los procesos originales sean sustituidos por
técnicas y procesos neutros, como ejemplo de este hecho se puede mencionar
que de esta manera la comida internacional y el buffet se popularizaron opacando
poco a poco la originalidad de la gastronomia del destino turistico. A pesar de esto
la gastronomia no deja de ser un elemento de vital importancia para la generacion

del turismo.

Como ya se ha mencionado la dimension fisica del patrimonio es llamado también
patrimonio arquitectonico y urbanistico; que comprende edificios, monumentos,
paisajes urbanos, etc.; y la dimensién inmaterial corresponde al patrimonio
etnogréafico que abarca aspectos de la vida local, entre ellos: tradiciones religiosas,

mercados, ferias, artesanias, gastronomia, etc.

“Estudio de la relacion entre cultura y alimento” asi definen gastronomia autores
de la Universidad de Peru, y sefialan al mismo tiempo que “a menudo se piensa
erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de
cocinar y los platillos en torno a una mesa. Sin embargo ésta es una pequefia
parte del campo de estudio de dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que
un cocinero es un gastronomo. La gastronomia estudia varios componentes
culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se vinculan Bellas
Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor

del sistema alimenticio del ser humano.”

Afirman también que: “son propias de un gastronomo actividades tales como
degustar, transformar, historiar, narrar, descubrir, vincular, entender, conocer,
contextualizar, experimentar e investigar los alimentos. Asi pues, la gastronomia

se debe entender como una actividad interdisciplinaria. Si bien se observa, se

104



descubrira que alrededor del alimento existe danza, teatro, pintura, escultura,
literatura, arquitectura, musica, en resumen Bellas Artes. Pero también hay fisica,
matematicas, quimica, biologia, geologia, agronomia, es decir, ciencias exactas y
naturales. Y ademas hay antropologia, historia, letras, filosofia, psicologia,

sociologia, por parte de las ciencias sociales.”

La gastronomia, junto con la musica y algunas bebidas representativas de los
pueblos generan un ambiente de hospitalidad en los restaurantes que forman
parte del patrimonio gastrondmico buscado por el turista. Se procura en nuestros
dias popularizar la cultura gastrondmica, ademas de fortalecer la cultura de la

buena mesa.

El papel de los restaurantes dentro de la oferta turistica, es de vital importancia en
la experiencia final de las vacaciones del turista; al viajar el visitante esta propenso
a cambios climaticos, altura sobre el nivel del mar, cambios de horarios, y demas
influencias distintas a su lugar de origen que afectaran directamente su estancia,

modificando la percepcion y el goce del destino turistico.

Para lograr el disfrute deseado durante las vacaciones, es necesario tomar en
cuenta las condiciones climéaticas del destino a visitar, ademas de todos aquellos
factores que podrian en determinado momento afectar la salud del turista,
provocando que la percepcion del destino sea errénea, debido a la incomodidad
gue algun malestar o enfermedad le pudieran causar negandole obtener la
experiencia que en principio buscaba, y por el contrario, de tener unas vacaciones
placenteras serdn un martirio en la percepcién del turista. Desafortunadamente el
visitante no separa la incomodidad de su estado de salud de la calidad del destino
turistico, él simplemente pensara en no regresar a ese destino sin buscar la real

causa de su poca satisfaccion.

Un turista en condiciones Optimas de salud podra disfrutar plenamente el destino,
sin embargo si existe algun malestar el goce del destino se podra ver afectado

negativamente. Una persona sana, tiene mayor capacidad de reaccion que le
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permite contrarrestar las influencias perturbadoras derivadas de las nuevas

condiciones de clima en un periodo temporal.

Estas consideraciones son extensivas a las personas enfermas o a aquellas que
sin estarlo realmente acusan perturbaciones ligeras que puedan agudizarse y
desencadenar fendmenos patologicos por pérdida del equilibrio fisiolégico. En este
aspecto la gastronomia juega un papel muy importante, pues permitird que
mediante su oferta el visitante mantenga una buena condicion que le permita

disfrutar de sus actividades, aun en un lugar ajeno al de su origen.

Por lo tanto, se aconseja a los prestadores de servicios locales que dentro de su
amplia gama de productos ofrezcan platillos de facil digestion (como lo son las
ensaladas, frutas, verduras y los asados) evitando todos aquellos que pudieran
facilmente afectar la estabilidad fisiol6gica (grasas, manteca, azucar, etcétera) de
todo aquel visitante que llegue a su establecimiento en busca de experiencias
nuevas. Asi, por medio de la oferta gastronémica, se debe buscar mantener al
turista en 6ptimas condiciones, de tal manera que le permitan disfrutar el destino
turistico; entonces podriamos decir que si la oferta gastronémica es deficiente
probablemente afectara la percepcion final de la visita del turista.

La gastronomia nacional debe perfeccionarse a tal grado, que al proyectarse a
nivel internacional genere una sensacion de bienestar en base a una cocina de
calidad y de un adecuado manejo sanitario, provocando asi que la afluencia
turistica crezca motivada por la garantia encontrada en la rica cocina de origen del
destino turistico. De lo contrario, los alimentos ofrecidos podrian ser asimilados
como simple oferta culinaria sin identidad que, lejos de reflejar la cultura, se
convierte en un simple servicio complementario de la experiencia turistica. Se
debe procurar convertir esa pobre oferta culinaria en gastronomia original y ofertar

asi, un gran atractivo para los visitantes.

Con estas bases se puede decir que el patrimonio gastrondémico sirve de tarjeta de
presentacion de cualquier lugar del mundo, y debe ser valorado y conservado

incesantemente por la comunidad local, para hacer de él un patrimonio sostenible.
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La buena comida, fortaleza en un Destino Turistico

El destino turistico esta formado por variados componentes turisticos, como el
sector de hospedaje, oferta cultural, de entretenimiento, etc. La oferta hotelera,
servicio obligado a utilizar en la mayoria de los viajes, sea cual sea la finalidad de
estos, debe complementarse con actividades diversas. De entre la amplia variedad

de servicios que un destino puede ofrecer desataca la restauracion.

La restauracion forma parte del inventario de recursos turisticos, pues los
restaurantes/bares/cafés forman parte del rubro de servicios que cubren las
primeras necesidades de alojamiento y manutencion del turista, al igual que lo

hacen los hoteles y otros tipos de alojamiento.

El viaje se divide en fases, en este caso se estudiara la fase que se produce ya en
destino, compuesto de una amplia gama de servicios, servicios en su gran
mayoria son ofrecidos por el sector privado, y/o por el sector mixto publico-privado
(Altés Machin, 1993). Entre estos servicios de destino se debe hacer especial
énfasis en los restaurantes y bares, que también son considerados empresas
turisticas, aunque muchos de ellos dependan solo de un publico local que tiene

poco que ver con la actividad turistica.

La palabra restaurante es un orgullo gastrondmico francés (“francogastria”). A
finales del s. XVIII, esta palabra se utilizaba para los establecimientos que ofrecian
los llamados “restaurants”, caldos fortalecedores. Donde en un inicio, al aparecer
estos nuevos establecimientos se servia un caldo caliente, fortalecedor para todos
aguellos trabajadores de pesadas jornadas laborales, con el tiempo se ofertaron
también algunos platos energéticos, es asi como nace la palabra restaurante, que

es ahora reconocida mundialmente. (Vazquez, 2002)

El restaurante estd pensado para el ciudadano, que sin contar con una
infraestructura doméstica suficiente para cocinar o simplemente sin tiempo
requiere de un espacio geografico con servicio incluido para tomar sus alimentos;
en estos establecimientos de horario amplio donde la soledad del comensal es

respetada.
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Actualmente se puede encontrar una gran variedad de prestadores de servicios de
alimentos, con mdltiples facilidades que motivan al cliente a visitar a cada uno de
ellos y probar sus exquisitas ofertas alimentarias. Pues independientemente del
servicio ofrecido, el restaurante como lo ha sido durante afios, es el lugar donde
por excelencia se busca una buena comida, o se montan excelentes banquetes y

festines.

Globalizacién y su afeccidn a la restauranteria

Los paises que representan las poderosas potencias del mundo, influencian de
una u otra manera el actuar de los paises que van siguiendo su actuar, que
incluso sin querer, de rebote por llamarle de alguna manera, las consecuencias
emanadas de una decision de un pais industrializado se reflejan de manera

palpable en las situaciones politicas, econdmicas, etc. De otros paises.

Esta fuerte influencia en el comportamiento de los demas paises modifica también
el gusto, la moda y hasta la manera de gestionar los negocios, caso de los
hoteleros y restauranteros. Una influencia muy notoria que se registra desde hace
muchos afos, es la que han ejercido las empresas americanas sobre la manera

de gestionar a los establecimientos europeos.

Con la globalizacion se han generado conceptos de interés general y de los cuales
el sector turismo no escapa, tales como: preocupacion por la naturaleza y el medio
ambiente, calidad de vida, entre muchos mas. De esta globalizacion, se genera en
respuesta una rapida adaptacién a las nuevas exigencias, la oferta turistica esta
en esta fase de adaptacion, procurando cubrir las expectativas de estos
relativamente nuevos valores culturales, que modifican a su vez los intereses de

los consumidores.

Han aparecido conceptos como la bioética, la sustentabilidad, argumentos
ecologicos que responden a la incesante busqueda proyectos de desarrollo
sostenible. En materia turistica estos proyectos ocupan primer lugar en orden de
prioridad y urgencia, pues desafortunadamente de la mala planeacion de destinos

turisticos se han derivado catastrofes en lugares que siendo virgenes contaban
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con maravillas que el ser humano, que al tratar de aprovechar de manera
inconsciente lastimé e hizo desaparecer, y cuya reconstruccién y sobretodo la
reaparicion de elementos naturales llega a ser casi imposible. Es por esta razon
qgue los destinos masificados y grandes complejos son en la mentalidad del ser

humano, ya rechazados.

Se intenta ahora que la oferta se integre lo mas posible al medio donde se
establece. Se procura incluso no romper la vista paisajistica, ademas de utilizar
energias alternativas no contaminantes, minimizar los residuos y, en definitiva,
ofrecer al turista calidad ambiental. “Una oferta mas verde para una demanda mas
verde” (Altés, 1993).

El turista agradece y empieza a buscar en mayor medida a esas empresas que
aparte de ofrecerles un excelente servicio, comprueben con su actuar un interés
por mantener la riqueza natural del lugar visitado, por participar a favor de una
buena causa que no solo beneficia al empresario, sino a toda la comunidad, pues

procura asegurar asi, una existencia prolongada de la zona explotada.

El compromiso social que tiene la empresa, forza a ésta a evitar el rechazo de la
sociedad, uno de los principales clientes externos de la empresa. La imagen
empresarial si estd bien trabajada puede ser una ventaja competitiva contra
aguellas empresas que sin pensarlo dejan de participar en diversos proyectos
sociales, que siendo de la institucion que sean, pueden empafar la percepciéon del

negocio en la mente del consumidor.

Asi, muchos empresarios turisticos hace afios han llevado a cabo acciones,
trabajando con una mentalidad que protege el medio ambiente. Utilizando a su
favor, los argumentos ecolégicos, que son muy comunes en las campafas de
comunicacién, obteniendo resultados positivos para el negociante, ya que ahora lo

verde, vende.

Sin embargo, al mismo tiempo el entorno competitivo es cada dia mas rigido,
resultado del creciente dinamismo del mercado. Después de varias décadas

donde muchos paises llevaban un crecimiento econdémico acelerado y sostenido,
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aparecié una desaceleracion, ahora las empresas enfrentan un crecimiento mas
lento, que da lugar a una intensificacion de la competencia, donde es necesaria la
implantacion de ventajas competitivas que busquen por o menos mantener el

mercado que ya se tiene conquistado, y de ser posible conquistar nuevos clientes.

La marcada desaceleracion del mercado provoca ademas del aumento de
competidores, guerras de precios, incremento de gastos de promocion, etc.
Apareciendo constantemente nuevos competidores hasta de caracter internacional
y algunos de los competidores con mas tiempo de experiencia han alcanzado un
fuerte desarrollo. Este hecho es un reto que desafia constantemente a las
empresas que quieran seguir manteniéndose en el sector compitiendo

exitosamente.
Tendencias actuales del mercado

La evolucion que ha sufrido el mercado en las Ultimas décadas, ha provocado
cambios en la forma de gestionar como ya se ha mencionado y de consumir,
forzado a las empresas a entrar en una constante lucha de adaptacion,
procurando permanecer en el mercado el mayor tiempo posible y producir

beneficios.

Todos los prestadores de servicios han entrado en esta feroz competencia, de tal
modo que las estrategias de crecimiento son vitales para mantenerse en el
mercado, utilizando la diversificacibn como una de las fortalezas mas importantes,
pues es ahora una estrategia de crecimiento casi indispensable para que una
empresa, sea de servicios o no, logre mantenerse en el mercado y seguir

compitiendo.

Para competir con éxito es necesario que las empresas generen continuamente
productos alternativos, productos nuevos que cubran las expectativas de esas

demandas emergentes.
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Patrimonio Gastrondmico de la ciudad de Guanajuato

La cocina mexicana tiene sus origenes desde la época de la Colonia, cuando la
sencilla cocina de los aborigenes se funde con la compleja cocina de los
espafoles, que aprovechando los beneficios de productos nuevos y especias
encontradas en nuestras tierras, formando asi una amplia variedad base sobre la

cual se estableci6 la cocina criolla, resultado de la fusién de ambas culturas.

La cocina internacional se manifestd a fines de 1800 y principios de 1900, fue
durante el mandato del general Porfirio Diaz cuando toma fuerza y en México
toma el gigantesco auge tal como ya sucedia en Europa para entonces, asi, se
contratan buenos cocineros, interés especial sobre aquellos profesionales italianos

y franceses que pudieran satisfacer al mas exigente paladar.

Finalizando este periodo también finaliz6 la aristocracia, e inicid una larga crisis
que pretendia restablecer costumbres sencillas, dejando de lado la ostentosidad
de los banquetes. Provoco que el interés por la comida disminuyera notablemente

descuidando la fina alimentacion, y por ende la actividad turistica quedo rezagada.

A inicios de 1934 se busc6é mantener una tranquilidad politico social, el objetivo
entonces del gobierno era atraer y fomentar el movimiento de turistas a nuestro
pais, resaltando el folklore, la rigueza natural, arqueologia, y demas atractivos
gue generaran interés en los visitantes; la apertura de rutas turisticas y sistemas
de transporte dieron lugar a que los visitantes conocieran el buen gusto de una
cocina mas nutritiva y variada, que ha permitido interpretar la cocina de

importantes paises en el extranjero, ademas de la autéctona.

Con el tiempo, la apertura de restaurantes no se hizo esperar, desperté el interés y
gusto por la buena mesa, hecho que dinamizé actividades de agricultura,
fabricantes de conservas y proveedores al adaptar sistemas y métodos de higiene
mas modernos, ademas de la creacion de fabricas de queso, panificadoras,

azucareros, granjas de ganado, pesquerias, industrias cerveceras y vitivinicolas.

Al mismo tiempo, el sector hotelero se desarrolla con el hotel Reforma en la ciudad
de México en 1936, y en 1948 el mayor hotel de su tiempo, el Hotel del Prado,
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ambos generan la apertura de multiples establecimientos de buen gusto y calidad
(abarcando la gran mayoria de ellos la restauranteria), primero en la capital y
después esta idea de crecimiento se expandié a diversas capitales de los Estados
de mas desarrollo y con mas atractivos turisticos del pais. Poco a poco se
perfecciona la cocina autoctona y colorida tanto que llega ser reconocida a nivel

internacional.
La gastronomia en el Estado de Guanajuato

Los forjadores de la cultura de Chupicuaro, la mas importante de Guanajuato
prehispanico, se localizaron en el area riberefia del Rio Lerma entre los afios 500
a.C. y 500 d. C. En los primeros tiempos no conocian el vestido y empleaban
pintura corporal; al evolucionar se establecieron en aldeas agricolas y buscaron
sustentar su economia en el cultivo de maiz y otros productos vegetales, ademas
de complementar su dieta con la préactica de la caza y la pesca. Durante su
estadia mas desarrollada manufacturaron ceramica de calidad, también
dispusieron de cementerios para enterrar a sus muertos a los que acompafaban

con ricas ofrendas.

En 1552, Juan de Jaso descubrié las minas de Guanajuato, hecho que fue
fundamental para el desenvolvimiento de la region y en general para la economia
Novo hispana. El oro y la plata, que dichas minas prodigaron, lo que convirtié a
Guanajuato en la segunda ciudad del virreinato. A la par de sus reales de minas,
los asentamientos agricolas y ganaderos se desarrollaron y contribuyeron a

consolidar la zona.

Concluidas las primeras fundaciones por frailes y colonizadores, e importandose el
ganado desde Espafia, asi como algunas especias y vegetales, se dio inicio a
cultivos como el trigo, el ajo, el brécol, el espéarrago y la vid, que se aunaron al
maiz, frijol, calabaza, chile y aguacate nativos. La diligencia de monjes y
sacerdotes europeos, asistidos por los naturales de la region, logro incursionar en
una nueva gastronomia, suma y recreacion de la que ambos pueblos habian

conocido. Los monjes enviaron semillas de los productos locales a sus
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comunidades, por todo el mundo, y el maiz sagrado comenzo a florecer asi por el

resto del planeta.

En territorio novo hispano, los chiles se tornaron sazonadores indispensables de
casi todos los platillos reinventados, que junto con los dones indigenas, amabas

posibilidades culinarias lograron conjugarse se enriguecieron mutuamente.

En 1876, el territorio de la nueva Espafa fue dividido en 12 intendencias. Por su
importancia econémica, Guanajuato fue una de ellas, y Juan Antonio Riafio, su
intendente, construyo la Alhondiga de Granaditas. Desde ella defendio la plaza en
1810 del ataque de los insurgentes encabezados por Miguel Hidalgo, mas los
insurrectos finalmente se rindieron. Guanajuato fue protagonista y, en gran
medida, generador del proceso. Era una zona clave, ruta de enlace hacia el centro
y el norte, la fuerza guerrillera no paso hambre, la cocina guanajuatense alimenté

a los fatigados insurgentes.

Consumada la independencia en 1821, la dafiada economia guanajuatense
parecié restablecerse, pero la serie de luchas que agobiaron al pais durante el
siglo XIX debilitaron la regién. En la invasién norteamericana, Guanajuato
contribuyé a la defensa de la integridad territorial con mas de 6,000 hombres.
Luego, en la guerra de reforma, conservadores y liberales alternaron el dominio
del estado, pero este fue siempre campo de batalla. Finalmente en 1863, con la
invasion francesa que culmind con el imperio de Maximiliano, la regién sufrid

constantemente los ataques y las graves consecuencias de la guerra.

En ese lapso, las innovaciones técnicas y culinarias llegaron siempre de la mano,
en el ambito gastrondémico los nuevos mestizajes alcanzaron sus primeros frutos.
Nacieron las tortas de pifia, el requeson batido, las almendras cubiertas. A la
cocina regional se sumaron los utensilios de estafio y los jarros de barro se
hicieron a un lado para dejar el lugar de honor al deslumbrante cristal cortado y al

ponche humeante.
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Cocina Regional

Para realzar un poco la cocina original del Estado de Guanajuato, se dara un
rapido recorrido por algunas de sus principales ciudades, mencionando los
alimentos que representan cada lugar de manera orgullosa, en este caso se inicia
con Celaya, que es un municipio histérico, que oferta cajetas y hortalizas
excelentes; Irapuato, es ciudad productora de fresas y cereales; Ledn, ofrece
antojitos hechos de carne de cerdo y de res, cuyas pieles, sagazmente trabajadas,
transforman a la industriosa ciudad en clave de la produccion mexicana de
calzado. Salamanca, en contraste, es el lugar donde alberga la refineria mas
importante del estado, sin dejar de lado sus muestras extraordinarias de la
arquitectura mexicana; en Silao, en San Miguel, en cada ciudad y pueblo
guanajuatense, hay celebres ferias y alegres fiestas, mezcla de tradiciones y
ocasion para que los artesanos exhiban su ceramica, cesteria, vidrio labrado y

jugueteria en madera.

Guanajuato se enorgullece con sus artes gastronémicas para recibir al visitante,
por ejemplo, incitindolo a probar los famosos dulces de Maravatio, queso de
almendras vy filete asado con uvas de Celaya, caldo michi de Yuriria; fresas con
crema de Irapuato y de, su capital, charamuscas, dulce de guayaba en leche y
gorditas de garbanzo, mole, menudo, quesadillas y como postre, fresas

prensadas, tamales de nata y natillas.

Entre otros manjares podemos mencionar el asado de avellanas, el deshebrado al
estilo local o las enchiladas del bajio, la ensalada de elote o los peculiarisimos
bufiuelos. Los encantos de la comida guanajuatense los descubren deslumbrados,

aguellos viajeros que llegan de las aridas zonas nortefias.

El recetario de la comida familiar guanajuatense integra, en cinco apartados el arte
culinario estatal y sus mexicanisimas hechuras, tras varios siglos de mestizaje e
integracion. Oscilando entre una cocina sencilla y cotidiana a la confeccion de

platillos barrocos y complejos, propios de las grandes celebraciones.
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El primer apartado, antojitos, utiliza el maiz mayoritariamente, graminea nacional,
representado por tamales, tacos, enchiladas, chilaquiles, prueba de la importancia
qgue tienen en la gastronomia del pais. Mencionar la tortilla y sus variedades:

huaraches, tostadas, totopos, sopes, etc.

Segundo apartado, formado por caldos, sopas y pucheros, conformado por

platillos exquisitos.

Tercer apartado lo integran ranas, pescados y verduras. Los hongos y chiles

concurren con nutrida y apetitosa representacion.

El cuarto apartado, aves y carnes, donde se estudian varias propuestas

excelentes para la carne.

El quinto apartado lo forman dulces, postres y panes, una seccién Unica y
memorable, conjuncion que aporta Guanajuato y casi regala un modo de vida y

sus historias.
Consideraciones Finales

La alimentacién siempre ha sido y sera una preocupacion para el ser humano; de
la importancia que éste le dé a dicha actividad, de las fuentes de informacién que
consulte y de la cantidad de informacion que adquiera cada persona, dependera
de manera decisiva la estabilidad y equilibrio de su salud.

Como lo comprueban las investigaciones médicas, todos los pueblos que
cosechan y consumen sus propios alimentos y que, como sus antepasados,
consumen las dietas sin refinar, no llegan a padecer las enfermedades que estan

diezmando a la gente « civilizada ». (Moler, 2001).

Cada regiéon proporciona algun tipo de comida caracteristico, el cual debe ser
aprovechado por el hombre, de tal manera que no se encarezca el consumo,
ademas de que, fortaleciendo la agricultura y el comercio local de productos
alimenticios, se generan de manera inmediata fuentes de trabajo, que a su vez

reactivan la economia, resultando un efecto multiplicativo muy positivo para los
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habitantes de la localidad. De esta manera se cierra un ciclo de autosuficiencia. Se
podria hablar incluso de un desarrollo sustentable en el producir y el consumir sus

propios productos alimenticios.

La gastronomia, sea del nivel que sea, no puede disociarse de su entorno. De la
adecuada utilizacién de estos productos generados y de la riqueza natural que la
tierra ofrezca a cada region emanard una gastronomia rica en variedad,
originalidad y nutrientes, ademas de una caracteristica que hoy es importante para

la supervivencia de cualquier negocio: la accesibilidad.

“Desarrollo de la teoria sostenible: gastronomia bien hecha por la comunidad
local, ahi donde se divierten los ciudadanos se divertiran los turistas”. (Lacanau y
Norrild, 2003). La comida regional puede ser la idonea para fortalecer la economia
familiar, ademas de mantener la salud y una adecuada calidad de vida para sus
habitantes. Partiendo de esta calidad de alimentos regionales se podria hablar ya
de una gastronomia genuina, que sea mas atractiva de que lo que ya es, pues la
comida mexicana es de por si muy famosa, pero de manera muy general, sin
diferenciar las delicias de cada region. Al turista que busca obtener experiencias
nuevas y vivir sensaciones, se le debe permitir hacerlo a través de los platillos que
degusta en cada destino turistico, pero desafortunadamente viaja con un temor y
una predisposicibn negativa a la falta de higiene, y a los ingredientes que

conforman cada platillo.

Si a cada zona se le da especial cuidado en el tratado de sus productos
alimenticios, y el manejo aplicado de éstos es el adecuado, se podra ofrecer a ese
viajero hambriento de experiencias nuevas una excelente alternativa que

fortalezca la experiencia global del viaje que ha realizado.

Si México en su producto turistico se compone de varios subproductos de
excelencia, podra convertirse entonces en un destino ideal, lo cual es muy viable
por la riqueza de su tierra, cultura y de sus tradiciones. Ademas de que afiadiendo

una buena campafia de comercializacion y promocion, fortalecera la imagen de
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este multiproducto a nivel mundial, logrando asi captar miles de viajeros que

buscan originalidad en los destinos que visitan.

Dentro de estos miles de viajeros, se encuentran variados segmentos de mercado,
gque muy posiblemente no estan siendo atendidos adecuadamente, se pueden
mencionar los siguientes: las personas diabéticas, las personas que padecen
diferentes trastornos y que requieren de una dieta especial, las personas que
cuidan su figura o los que simplemente por conviccion llevan a cabo un régimen
alimenticio distinto; todos estos viajeros posiblemente encuentren dificultad al
tratar de encontrar alimentos especiales para su dieta, ya que en muchos destinos
turisticos de México no es nada facil de encontrar en la mayoria de los

restaurantes.

No debemos olvidar que el ser humano, independientemente de su condicion
fisica, busca aprovechar sus momentos de ocio en actividades de esparcimiento
que le permitan salir de las actividades cotidianas, por lo tanto, es necesario que el
gestor estudie bien el mercado y la viabilidad de atender segmentos cautivos que

aun nadie ha logrado fidelizar.

Un segmento de mercado que por lo menos en México no ha sido tomado en
cuenta es el de aquellos vegetarianos, que en su lucha diaria por vivir y nutrirse,
buscan establecimientos que puedan ofrecerles aquellos alimentos especiales que
cubran sus expectativas. El régimen vegetariano puede atender a la gran mayoria
de estas personas, que con o sin afecciones viajan. Se debe entonces, considerar
la opcién de ofrecer este tipo de menu mas saludable y menos pesado para

facilitar las caminatas turisticas.

Hay un gran movimiento cuyo fin es encontrar la restauracion de la armonia del
hombre con el universo, asi como la salud, a través de la observancia de una dieta
vegetariana combinada con el ejercicio. Se deben también difundir los secretos de
la dieta vegetariana y ponerla al alcance de todos, desmitificando las falsas

creencias y miedos que se cifien en torno a ella.
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En las zonas rurales de México es muy dificil encontrar tiendas donde se vendan
productos naturistas o para vegetarianos, como los derivados de la soja.
Desafortunadamente falta mucho crecimiento en este tema. La gastronomia sea
del nivel que sea, no puede disociarse de su entorno, que buena seria la
gastronomia que ofreciera un menu vegetariano que mantenga y fomente la
comida tipica de la region. Se presenta asi, un sistema alimentario como una

forma cultural de vida.

El que se sugiera un tipo de dieta para Guanajuato, y, por qué no, para la
republica mexicana, no quiere decir que nos olvidemos del todo de sus
costumbres y usos culinarios. Lo que si es importante, es la importancia que la
alimentacion debe tener entonces, incluso para la elaboracion de una comida
mexicana, una necesaria observacion de todas las reglas que permitan ofrecer un
producto que conlleve calidad e higiene, y por supuesto, que genere salud para la

poblacién y mantenga esa salud en el turista durante sus viajes.

Tan importante es la originalidad en la restauracion, que recientemente se expuso
que México quiere que su gastronomia sea declarada patrimonio de la humanidad.
Las autoridades mexicanas presentaron un completo dossier en el que se resalta
gue la cocina local ha mantenido una base culinaria que data de hace siete

milenios.

México, considerado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) como uno de los paises con mayor
patrimonio cultural, particularmente por el legado del pasado azteca y maya, pidio

al organismo que declare a su gastronomia como patrimonio de la humanidad.

Para las autoridades culturales de México no se trata simplemente de ponerle una
marca a los tradicionales tacos, tamales y chiles rellenos, muestra de la diversidad
de esta cocina, sino la defensa de un modo de vida basado en el ancestral cultivo
del maiz, base de la dieta mexicana. México entregd a la UNESCO un grueso
expediente con todo tipo de documentos y videos para justificar su solicitud, que

segun Lopez "sorprendié a muchos expertos". (Patrimonio Gastrondmico. 2005).
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Segun Gloria Lépez, coordinadora de patrimonio cultural del estatal Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes, la cocina mexicana tiene méritos mas que
suficientes ya que tiene al menos siete milenios de antigiedad. "Desde que se
cultivo el maiz y, por lo tanto, ya desde su origen, la cocina como un sistema unico
se instauré como el principal eje cosmogonico, cultural, de identidad y sobre todo
alimentario, le dio de comer a todas las culturas del pais y ademas les dio
creencias e identidad cultural’. México quiere hacer valer el caracter sagrado del
maiz, que segun los mayas fue creado por los dioses, que también crearon la

humanidad a partir de ese producto.

Para las autoridades culturales de México no se trata simplemente de ponerle una
marca a los tradicionales tacos, tamales y chiles rellenos, que son sélo una
muestra de la diversidad de su cocina, sino la defensa de un modo de vida basado

en el ancestral cultivo del maiz, base de la dieta mexicana.

Es necesario entonces, fortalecer la conciencia proteccionista por parte de todas
las autoridades responsables, para regenerar el suelo, las tierras de cultivo,
bosques, flora y fauna de toda especie con el objeto de obtener nuestros
alimentos vitales completos y equilibrados, sin carencia alguna energética,
vitaminica, mineraldgica, enzimatica y hormonal, generando asi los insumos
necesario para nutrir a la poblacion y motivarla a que disfrute de los tesoros que la

tierra mexicana ofrece.
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Recopilacion de recetas gastrondémicas de San Francisco Oxtotilpan:
Usos, costumbres y métodos de preparacion.

Rubén Granados Flores

Carlos Pérez Ramirez

Introduccién.

Sin duda, uno de los problemas fundamentales en el mundo y particularmente en
México, es la truncada soberania alimentaria en gran parte de su poblacion, que
vulnera las capacidades colectivas e individuales para el desarrollo y crecimiento
econdémico. Es claro que las dificultades asociadas con la desnutricion o la ingesta
de alimentos que poco aportan al organismo, tienen consecuencias en las
circunstancias psicosociales y motoras de los individuos, impactando
negativamente en su desenvolvimiento a diferentes niveles de interaccion, desde
la propia familia, la permanencia en las instituciones educativas o laborales. Pero
esta crisis alimentaria se intensifica en aquellas comunidades campesinas
asentadas en el medio rural, que durante décadas han sido objeto de la exclusién
econdmica, politica y sociocultural por parte del modelo econémico imperante, que
las enfrenta diariamente a una realidad de profunda escasez econOmica y la
instrumentacién de estrategias que garanticen la satisfaccién de sus necesidades

basicas como la alimentacion.

En este contexto, en las Ultimas décadas ha sido habitual la incorporacion de la
poblaciéon campesina al trabajo asalariado, su intervencion en los procesos
migratorios temporales o permanentes, hacia los grandes centros urbanos y los
Estados Unidos, esencialmente los varones, aunque actualmente crece el numero
de mujeres y nifios que se incorporan a dichas dinamicas, asi como la
diversificacion productiva con la introduccion de cultivos comerciales, que
constituyen estrategias de subsistencia que les han permitido allegarse de
recursos econémicos para garantizar la alimentacion de su familia. Sin duda, estas
pericias han permitido dar continuidad a las comunidades campesinas a lo largo

del proceso histérico, aunque también han favorecido su apertura al exterior, y la
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paulatina transformacion o adaptacion de sus formas tradicionales de vida hacia
contextos ajenos a su cotidianidad.

Si bien la apertura al exterior de las comunidades rurales no es un proceso
novedoso, si lo es la intensificacion en la cual se produce en la actualidad,
modificando sus pautas culturales de comportamiento, asociacion, trabajo,
produccién y consumo, no siempre con los resultados mas adecuados para el
mejoramiento en sus condiciones de vida. Destaca el papel de la alimentacion
tradicional en este proceso de apertura, la cual ha sido asimilada por nuevos
ingredientes, técnicas de preparacion y platillos, que si bien en casos particulares
como los programas asistencialistas del gobierno, ha mejorado los niveles de
nutricion de ciertos sectores de la poblacién, mayoritariamente las ha sometido a
una dindmica de consumo que difiere de los valores nutrimentales requeridos para

su adecuado desarrollo (Granados-Flores y Pérez-Ramirez, 2011).

Pero ademas de la inmoral comercializacion de alimentos con poca cantidad de
los nutrientes y alto contenido de grasa que afectan la salud de la poblacién, existe
un amplio soporte cultural contenido en los usos, costumbres y métodos
tradicionales de preparacién de alimentos, que es desechado en funcién de la
asimilacion de las novedosas pautas que el contexto actual. Por ello, es
imprescindible dar continuidad a los esfuerzos realizados por el rescate, la
preservacion e incluso la difusion de las manifestaciones gastronémicas de las
comunidades campesinas de México, en especial de aquellas con origen indigena
plasmado en su diversidad gastronémica, ingredientes y modos de preparacion de

sus alimentos.

Este trabajo es la continuacién del articulo “Alimentacion tradicional y adaptacion
al mercado en San Francisco Oxtotilpan”, México, publicado en el afio 2011 por la
revista Culinaria, Nueva Epoca de la Universidad Auténoma del Estado de México,
y tuvo como principal objetivo, recopilar los ingredientes y proceso de elaboracion
de diversos platillos de la comunidad, a partir del analisis de los usos, costumbres
y técnicas de preparacién, con la finalidad de contribuir a la preservacion y difusion

de su patrimonio alimentario.
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Se estructura en cuatro apartados distintos. En el primero se hace referencia al
procedimiento metodologico que permiti6 dar direccion a la investigacion,
destacando el disefio y aplicacion de algunos instrumentos de campo como el
guién de entrevista y la matriz de informacion - registro de recetas, ingredientes y
técnicas de preparacion de alimentos. En el siguiente apartado, se retoman
algunas aproximaciones conceptuales sobre las practicas alimentarias como
componente cultural, en un marco de interpretacion para el estudio de la
alimentacion local. Posteriormente se muestra un marco referencial de en San
Francisco Oxtotilpan, describiendo las caracteristicas fisicas de la region, y
aspectos econdmicos y socioculturales de su poblacion.

La recopilacién de recetas gastrondmicas se incluye en el Ultimo apartado, con
base a las consideraciones procedimentales que delinearon su integracion, asi
como los ingredientes y la preparacion especifica para sopas o caldos, carnes,
bebidas, dulces o postres y otras preparaciones tradicionales, que son
actualmente consumidas por los habitantes de la comunidad. Es preciso destacar
el apoyo recibido para dicha compilacion, por parte de la C. Estela Mejia
Martinez, maestra comunitaria en la ensefianza de la lengua indigena, y en
ese momento Vocal Propietaria por el Pueblo Matlatzinca ante la Junta de
Gobierno del Consejo Estatal para el Desarrollo Integral de los Pueblos Indigenas
del Estado de México (CEDIPIEM).

Finalmente se incluyen las referencias citadas en este trabajo, asi como los
anexos correspondientes a los instrumentos aplicados durante la investigacién de
campo, tanto la guia de entrevista como la cédula de informacién — registro de
recetas. Adicionalmente se incluye un breve glosario con el nombre Matlatzinca de
diversos ingredientes empleados en la alimentacion tradicional, y su traduccion al
espafiol, considerando proteinas, hierbas, hongos, frutas y chiles e incluso

algunas de las preparaciones mas comunes.
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Metodologia.

La linea de investigacién en la cual se enfocd este trabajo es el estudio de la
gastronomia y la cultura, la cual muestra el propdsito social de la alimentacion,
considerada como una expresion tradicional, de los cambios de la modernidad y
como un factor clave para la cohesion social y el desarrollo. De esta forma, el
trabajo retoma el estudio de la cultura alimentaria de la comunidad de San
Francisco Oxtotilpan, y en especial la construccion de un recetario de acuerdo a
su practicas alimentarias, para lo cual se retomo la identificacion y descripcion de
diversos platillos, ingredientes y técnicas de preparacion (considerando caldos,

carnes, bebidas y dulces tradicionales).

Fue necesario emplear técnicas de investigacion documental y de campo. Las
primeras referidas a la obtencion de informacion secundaria del lugar de estudio,
en las bibliotecas del IUEM, de la Facultad de Turismo y Gastronomia de la
UAEM, INEGI, Centro INAH Estado de México, CEDIPIEM, asi como el acceso a

fuentes de informacién electrénica del portal de Red ALyC.

Con relacién a la investigacion de campo para recopilacién de informacion directa
del lugar de estudio, se aplic6 durante los meses de enero a marzo del 2010, para
lo cual se disef6 y aplicéd un guion de entrevista dirigido principalmente a las amas
de casa que son las mas ligadas en el tema gastrondmico, con la finalidad de
identificar las practicas culinarias tradicionales y actuales, que se han transmitido
por generaciones de forma oral y precisan su escritura como mecanismo para
favorecer su conservacion. De esta forma, se aplicaron 40 entrevistas a
profundidad, siguiendo los criterios de Mertens (2005), sobre el numero de
unidades que suelen utilizarse en diversos estudios cualitativos a mujeres con un
rango de edad que va desde los 25 hasta los 60 afios (Citado por Hernandez,
et.al.,, 2006). Ademas se identificaron actores clave, con quienes se entablaron
charlas informales que contribuyeron con informacion relevante para el trabajo
como los delegados municipales, lideres agrarios representantes de los

Comisariados de Bienes Ejidales y Comunales, el Jefe supremo Matlatzinca, el
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vocal representante del pueblo ante CEDIPIEM y profesores de las instituciones
educativas de la localidad.

También se disefid una matriz de informacién - registro de recetas, ingredientes y
técnicas de preparacion de alimentos tradicionales, con la finalidad de recopilar la
informacion necesaria para desarrollar el inventario de las practicas culinarias de
San Francisco Oxtotilpan, considerando las diferentes categorias de platillos
(caldos, carnes, bebidas y dulces tradicionales), la receta, el nombre que recibe en
Matlatzinca, los ingredientes necesarios y la técnica de preparacion requerida

(véase anexo no 1).
Culturay practicas alimentarias tradicionales.

Aun cuando en el contexto actual se afirme que la cultura alimentaria dificilmente
se puede conservar debido a la homogenizacidén producto de la industrializacion,
las nuevas formas de produccién agroalimentarias, asi como la universalizacion de
los platos y cocinas a través de esquemas trasnacionales, es importante conservar
y transmitir su conocimiento como un importante elemento cultural que ha
permitido al ser humano adaptarse al entorno natural, econémico y social en
determinados momentos de su desarrollo histérico. Por esta razén el patrimonio
cultural comprendido como un puente entre el pasado y presente de una sociedad,
debe ser analizado debido a su importancia en la conformacién de identidades
sociales, el reconocimiento inter generacional y el propio sentido de los grupos
sociales.

En este sentido la gastronomia puede considerarse como un componente cultural,
denominado “patrimonio alimentario”, haciendo referencia a las diversas practicas
conocimientos, valores, creencias, técnicas Yy representaciones de una
determinada sociedad (Castillo y Vargas, 2005), que se desarrolla en un contexto
sociocultural e historico en relacion con el entorno que habita. De esta forma la
cultura alimentaria incluye los productos, técnicas de elaboracion, asi como usos
valores, creencias, costumbres y formas de consumo que se le asocian (Espeitx,
2004). Todos estos elementos forman parte de la cultura de un pueblo y por lo

tanto es fundamental describir y analizar sus caracteristicas componentes,

125



procedimientos y formas de consumo generadas, con el fin de mantener un
registro de este importante componente cultural.

Destaca el valor simbdlico de los alimentos, puesto que el ser humano asigna a
cada alimento un determinado sabor y valor en funciébn de su aprendizaje
sociocultural. De esta forma es posible afirmar que la alimentacion mantiene una
fuerte carga simbdlica, vinculada estrechamente con la capacidad de estimular los
sentidos, considerando al platilo como una mezcla de olores, sabores,
ingredientes y texturas que representan una experiencia significativa para los
individuos (Castillo y Vargas, 2005). Por tanto, el acto de comer no se restringe al
valor nutricional de los alimentos, sino que adquiere un significado amplio en
donde ademas de nutrir, significa un estado emocional, al tiempo de comunicar
sentimientos y estado de animo de las personas. Este componente simbdlico
cultural de la alimentacion, estéd vinculado con las formas de obtener, preparar,
servir e ingerir los alimentos que conllevan y expresan una multiplicidad de
practicas, creencias, ritos, ceremonias, tradiciones, costumbres, sistemas
clasificatorios, mitos, dichos, relaciones sociales y cosmovision, los cuales
conforman la nocion de cultura alimentaria de los grupos sociales (Hernandez,
1999).

De esta forma, la comida también da un sentido de pertenencia colectiva, de
cohesioén identitaria, que esta estrechamente vinculada con las acciones sociales
que caracterizan a los integrantes de una colectividad por medio de la cual
expresan su identidad, tradicion, costumbres, sentimientos e incluso gratitudes.
Asi la comida como un importante valor cultural constituye un elemento
indispensable para comprender las caracteristicas socioculturales de una
comunidad, considerando su modo de vida en el comportamiento cotidiano y en
ocasiones especiales (Magafna y Padin, 2008). Estas practicas alimentarias en el
medio rural, representan la manera en como se percibe, se siente y se piensa
sobre la dimensién culinaria, los rituales de intercambio, la participacion colectiva
en la preparacion de alimentos, el conjunto de sistemas clasificatorios y formas

de organizacion simbdlica que define lo que es comestible de aquello que no lo es,
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las posibilidades de combinacion y los ritos de consumo, lo cual evidentemente
forma parte de la cultura alimentaria (Pérez, et. al. 2007)

Asi la alimentacion determina la pertenencia a un grupo o estrato determinado, y
es empleada por los actores sociales, con respecto a otros con quien mantiene
contacto, al tiempo de representar una manifestaciéon cultural relacionada con
todos los aspectos de la vida de un grupo humano, considerando las formas de
extraer los mismos del medio, la organizacién social para hacerlo de acuerdo a la
ocasion, condicion socioeconomica, edad, genero, estado fisiolégico, imagen
corporal y prestigio (Beltrdn, 2002). Por tanto, a partir del estudio de la
alimentacion de una cultura, es posible analizar el nivel de desarrollo que ha
logrado o en que se encuentra dicha cultura, ya que al estudiar lo que se comia o
se come en un determinado grupo, es posible comprender la serie de asuntos
coyunturales y factores aleatorios que definen la alimentacién del hombre,
considerando las préacticas de elaboracion y rigueza de ingredientes, el territorio
habitado y fendmenos atmosféricos incluyendo las técnicas de agricultura,
domesticacién de animales y pesca, aunado con la capacidad de negociacién con
otros pueblos para mantener relaciones de intercambio que permitan la obtencién
de ingredientes exdgenos (Escamilla y Gortari, 1999).

No obstante, es claro que la penetracién de la modernidad alimentaria, limita la
permanencia de una manifestacion gastrondmica tradicional, debido a la
intervencién de una nueva realidad que modifica los sentidos y funciones de esta,
aunado a los gustos, preferencias y valores de las sociedades dominantes. Al
consumirse y reproducirse constantemente el patrimonio alimentario, sin lugar a
duda sufre una continua transformacion, cumpliendo con diversas funciones
culturales, relacionadas con los usos politicos, identitarios, didacticos y de
conocimientos econdmicos, motivo por el cual la produccidn alimentaria es objeto
de significativos condicionamientos que influyen en la reproduccion cotidiana del
mismo.

Por lo tanto, ademés de considerar a la alimentacién tradicional como una
expresion cultural excepcional de las comunidades campesinas, cuyo valor

nutrimental no puede desligarse de los profundos componentes historicos,
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socioculturales, econdémicos y territoriales que delinean a la propia colectividad,
es indispensable propiciar la construccion de acciones de conservacion, que
aseguren la continuidad de su cultura alimentaria, como una estrategia para
fortalecimiento y movilizacion en la permanente busqueda del bienestar social. Tal
es el caso de las manifestaciones gastrondmicas de San Francisco Oxtotilpan,
comunidad de origen Matlatzinca, que frente a la adopcion de hébitos alimenticios
caracteristicos de los espacios urbanos, carentes de valores nutricionales y los
componentes socioculturales que soportan la identidad colectiva, tenderan a
disiparse en unos afios, ante lo cual es indispensable asumir el reto de contribuir a
su preservacion (Granados-Flores y Pérez-Ramirez, 2011).

La comunidad de San Francisco Oxtotilpan y sus préacticas alimentarias.

Sin lugar a duda, el pueblo Matlatzinca tuvo una gran importancia a lo largo del
proceso histérico de la regidbn central de Meéxico, territorio que habit6
conjuntamente con Mazahuas, Otomies, Tlahuicas y Néhuas, en un espacio
caracterizado por abundantes recursos naturales y la fertilidad de los suelos. El
valle del Matlatzinco se ubic6é ademas entre dos poderosos reinos del Anahuac: el
de México y de Michoacan; que constantemente los atacaron e invadieron con la
finalidad de ampliar su imperio, hasta dominarlos o desplazarlos a la region
montafiosa de Michoacan y a las faldas del Xinantecatl o Nevado de Toluca.
Motivo por el cual a la llega de los conquistadores espafioles muchos de sus
pueblos estaban deshabitados (Borboa, 1999; Sanchez y Sanchez, 2001).

Las constantes luchas desde la época prehispanica, la conquista Ibérica del Valle
del Matlatzinca, y el contacto con otros pueblos de la region, propicio
practicamente su desaparicion y la perdida de la lengua, quedando en la
actualidad, un reducido grupo de hablantes en la comunidad de San Francisco

“

Oxtotilpan, quienes de acuerdo con Garcia, son los “...unicos descendientes de
los aguerridos y poderosos sefiores que en la época prehispanica construyeron
importantes centros politicos y ceremoniales que domind el extenso territorio
habitado [...] conocido como Valle de Matlatzinco, hoy Valle de Toluca, con la
afirmacion -somos matlatzincas- que sintetizan mas de 500 afios de resistencia

cultural” (2004: 5).
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Esta localidad se ubica en el municipio de Temascaltepec, a 36 kilometros al
suroeste de la ciudad de Toluca, dentro del sistema orografico del Xinantecatl a
una altitud de 2,620 msnm, con una temperatura media anual de 13.2° C pero
alcanzado cifras menores de 0° C en invierno. El principal nucleo de poblacion se
sitia en un pequefio valle rodeado por varios montes, entre ellos el Zinacantepec,
la sierra de Temascaltepec y Valle de Bravo, disponiendo de abundantes recursos
hidricos, como la corriente permanente que recorre la poblacion de norte a sur y
permite su aprovechamiento para el consumo y riego. Ademas en la region, existe
una amplia diversidad de flora y fauna silvestre, entre la que destaca el paisaje
formando por altos pinos, encinos y oyameles, asi como especies de ardilla,
hurén, tejon, zorrillo, tuza y venado (Bobadilla, 2006).

Para el afio 2005, San Francisco Oxtotilpan contaba con 1346 habitantes, de los
cuales 790 hablan su lengua originaria (INEGI, 2005), a pesar de encontrarse
situados entre dos pueblos de habla nahuatl: San Miguel Oxtotilpan y San Mateo
Almomoloa; y la relativa proximidad a importantes centros urbanos del Estado de
México. Respecto al tipo de asentamiento, la localidad concentraba un total de 383
viviendas particulares habitadas, las cuales se encuentran distribuidas en forma
dispersa a lo largo del territorio en siete barrios o colonias: Las manzanas, Santa
Teresa, el pantedn, las mesas, los remedios o el polvorin, los pinos y Buenos
Aires (Granados-Flores y Pérez-Ramirez, 2011). En el centro del poblado se
encuentran las principales instituciones de la comunidad y servicios publicos:
Iglesia en Honor a San Francisco de Asis, Delegacién Municipal, Oficialia del
Registro Civil 04, oficinas del DIF municipal, Comisariado de Bienes Comunales y
Ejidales, biblioteca, centro de servicios comunitarios, jardin de nifios José
Clemente Orozco, escuela primaria Emiliano Zapata, el centro cultural Matlatzinca
gue se encuentra en su fase de construccion con el apoyo del CEDIPIEM, asi
como numerosos establecimientos comerciales que abastecen las necesidades
locales.

La organizaciébn econémica de la comunidad, se basa principalmente en la
agricultura pues el 62.1% de la poblacion ocupada realiza actividades derivadas
del sector primario (INEGI, 2000), los cultivos predominantes son: maiz, frijol y
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haba destinados esencialmente al consumo familiar no obstante también se cultiva
el chicharo con fines comerciales. Del mismo modo, la ganaderia de traspatio se
presenta con ejemplares de ganado ovino, vacuno, porcino, equino asi como
gallinas, guajolotes y patos, de los cuales obtienen leche carne y huevo
destinados al auto-consumo (Bobadilla, 2006). También, puesto que la regiéon se
caracteriza por la existencia bosques de coniferas (ocote, pino, encino, oyamel y
roble), el aprovechamiento forestal constituye otra actividad econémica de amplia
significacion para la localidad. Hasta hace algunos afios existia un aserradero
privado donde se fabricaban tablones, tablas, polines, vigas, cajas de empaque y
tarimas industriales (Bobadilla, 2006), no obstante dicha empresa a dejado de
funcionar dividié6 a la decision de los propios ejidatarios, asimismo los propios
habitantes aprovechan este recurso para la preparacion de alimentos y edificacion
de sus viviendas.

Existen otras alternativas econdmicas para la comunidad, pues cuenta con bancos
de arena y grava destinados a la industria de la construccién, que son operados
por los propios habitantes del pueblo y que se comercializa en la region y
municipios aledafios. Ademéas operan una estacion de servicio de combustibles,
asi como una granja de produccién de trucha, asesorada por la Direccion General
de Acuacultura de la Secretaria de Desarrollo Agropecuario (Bobadilla, 2006).
Por otro lado, es notable que sus caracteristicas socioculturales persisten en la
actualidad, debido al importante vinculo religioso que existe en sus diversas
celebraciones, entre las que destacan la fiesta patronal en honor a San Francisco
de Asis, el culto a los fieles difuntos y diversos ritos asociados a propiciar la lluvia
como parte de ciclo ritual agricola Matlatzinca. La organizacién religiosa se
estructura a través del sistema de cargos en una escala ascendente de jerarquias,
la maxima autoridad la constituye el fiscal que tradicionalmente es una persona de
mayor edad. Le sigue en orden de importancia el fiscalito, y luego se encuentran
los demas mayordomos y sus ayudantes o mebechoques (Garcia, 2004). Todas
las ceremonias religiosas durante el afo son organizadas por el sistema de

cargos, donde cada uno de los mayordomos asume el festejo de
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aproximadamente tres santos, ademas de la atenciébn a una imagen religiosa
especifica.

Respecto a la alimentacion, la dieta basica de la poblacion consiste en maiz, frijol,
chile, habas, hierbas del monte, frutas y hortalizas que son cultivadas en los
huertos familiares; la carne solo se consume en ocasiones especiales y durante
las celebraciones religiosas. Asi mismo destacan el consumo de hongos sobre
todo en época de lluvias conocido por los Matlatzincas como chhéwi, que también
tiene un uso ritual y terapéutico por sus efectos alucinégenos, cuyo nombre es
netochutata, que simboliza lo sagrado y lo ancestro (Garcia, 2004).

Sin embargo, es claro que las practicas alimentarias de la comunidad, sin perder
completamente los rasgos caracteristicos de un sistema alimentario tradicional, se
han transformado adquiriendo elementos propios de las sociedades urbanas. Esta
adaptaciéon es el resultado de un permanente proceso de asimilacion externa,
inducido por diversos factores socioculturales, economicos, politicos e incluso
ambientales, que han propiciado la combinacion de alimentos tradicionales como
el maiz, los hongos, los quelites y el pulque, con productos comercializados por
grandes compafiias alimenticias nacionales e internacionales en su dieta,
alterando incluso sus estrategias para la obtencién de insumos, técnicas de
preparacion y momento de consumo de sus platillos habituales y festivos
(Granados-Flores y Pérez-Ramirez, 2011).

Pero muchas veces esta asimilacion, no ha representado ventajas para la calidad
de vida habitantes de la comunidad, pues la ingesta de productos con poco valor
nutrimental, esta ocasionando severas repercusiones a su salud, ademas del
desprecio que existe por la reproduccién de sus practicas culinarias propias.
Frente a ello, es necesario dar continuidad a los esfuerzos que pretenden conocer
y difundir su gastronomia tradicional, con la finalidad de impulsar su revalorizacion
cultural y vigencia cotidiana; tal es el caso de la compilacion de recetas
gastronémicas que se presenta en el siguiente apartado.

Recopilacion de recetas gastrondmicas de San Francisco Oxtotilpan

a) Consideraciones conceptuales y procedimentales
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El propoésito fundamental de un recetario, puede enmarcase en la descripcion de
los ingredientes y las técnicas de preparacion, requeridas para la elaboracion de
diversos platillos que caracterizan a un grupo social o territorio en particular.
Pueden abarcar numerosas recetas sobre entradas, sopas, platos fuertes, postres
y bebidas o bien especializarse en la delineacion un solo tiempo dentro de una
cultura alimentaria especifica. Por tanto, ademas de su estructura y alcance, en el
proceso de construccion de un recetario gastrondmico, es preciso identificar el
espacio socio territorial de referencia y el tipo de cocina que se presente compilar,
pues no basta la exclusiva numeracion de ingredientes y procedimientos
culinarios, para la divulgacion pretendida del patrimonio cultural.

De esta forma, al hacer referencia a una comunidad de origen indigena como San
Francisco Oxtotilpan, mas alla de esquematizar sus practicas culinarias, se debe
profundizar en la esencia de los insumos y las preparaciones, para lograr el sabor
y las bondades nutrimentales que aporta una auténtica cocina tradicional. Es por
tal razbn que, a manera de advertencia, deben acatarse dos principios
fundamentales, con el fin de dar un seguimiento pleno a las recetas que se
presentan a continuacion: los ingredientes deben ser absolutamente frescos; y
deben utilizarse productos genuinos de la region para resaltar el sabor de la
cocina Matlatzinca.

Esta recopilacién de recetas incluye los diversos ingredientes que se pueden
encontrar en la regién y los procedimientos para la elaboracion de sopas o caldos
a base de carnes o verduras, carnes, bebidas, dulces o postres y otras
preparaciones tradicionales, que son actualmente consumidas por los habitantes
de San Francisco Oxtotilpan como parte de su cotidianidad alimentaria, pero
también aquellos que son preparados para ocasiones especiales y eventos
festivos. Ademas, en un esfuerzo inicial por acercar los resultados de esta
investigacion con la propia comunidad, se ha esbozado el nombre de cada uno de
los platillos en matlatzinca, con el apoyo de la C. Estela Mejia Martinez, maestra
comunitaria en la ensefianza de la lengua indigena, quien aporté valiosa
informacion para la investigacion, y brindo asesoria inicial en la designacion de los

platillos identificados.
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Las sopas son parte indispensable de la comida principal del dia, pues por encima
de las condiciones climatologicas, casi siempre se consume en péquelas
cantidades para dar paso a otros platillos que conforman una dieta completa. En el
caso de los caldos, pueden ser justamente un platillo fuerte, por ejemplo, el
menudo se sirven durante el almuerzo, el pozole elaborado con el puerco, maiz
cacahuazintle o incluso trigo, es un caldo sustancioso para cenar y normalmente el
sustento para toda la noche.

Los platillos elaborados con carne, anteriormente tenian como insumo principal las
especies de fauna silvestre que existian en la region (venado y armadillo), asi
como la cria de pollos y cerdos de traspatio, cuya disponibilidad ha disminuido
sensiblemente en la actualidad. Sin embargo, las estrategias para la obtencion de
carne se ha diversificado en las ultimas décadas, con la entrada de nuevos
productos y la posibilidad de adquirirlos en los pequefios establecimientos
mercantiles de la localidad. Ademés, numerosas unidades domésticas aun crian
guajolotes, a pesar de que esta carne es muy fibrosa y de sabor fuerte,
regularmente utilizada en la preparacion de moles para ocasiones festivas. Los
pollos tienen una carne suave con mas sabor, por lo que son habitualmente
usados en sus métodos de cocina. Generalmente estos platillos no se asan en el
horno, se hierven y la carne de utiliza en tacos, caldos u otras preparaciones con
mucha salsa, también se cuecen a la parrilla o en la tradicional barbacoa.

Las bebidas forman parte fundamental de la dieta a la hora de consumir los
alimentos, ya sean con azlcar, frios o calientes, destilados, fermentados o con
frutas. Pero estos liquidos, ademas de hidratar el cuerpo, representan un
ingrediente indispensable de las festividades para la comunidad, como el pulque,
sus curados de sabores y las bebidas derivadas que hacen el gusto de hombres y
mujeres. Los dulces que son preparados en San Francisco Oxtotilpan, son
elaborados con productos regionales como la zarza, tecojote y papa roja, para
acompanfar las comidas, principalmente con un animo festivo, por lo que estan
presentes tanto en celebraciones de caracter religioso (nacimiento, bautizo, XV
afnos y boda), como en las civicas (conmemoracion de un acontecimiento historico

relevante para el pais, estado y municipio). Finalmente se incluyen otras
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preparaciones como los tamales (amarillo, de hongos, de haba o frijol) las
quesadillas de hongos y la preparacion de salsas (tejocote, perita y vinagrera), que

complementan las practicas alimentarias de la comunidad.
b) Recopilacion de recetas gastronémicas del pueblo Matlatzinca.

e SOPAS
CALDO DE FLOR DE CHILACAYOTE
(ninchitagui t¢¢n nu’u)

Ingredientes Preparacion

- 500 gramos de Flor de chilacayote - Limpiar las flores de chilacayote eliminando
- Y Cebolla el estambre del centro de la flor.

- 4 piezas de chile verde - Rebanar la cebolla y agregar a una cazuela

- Una cucharada sopera de manteca con un poco de manteca y freir hasta que la

- Sal al gusto cebolla se ponga transparente.
- 1 %litros de caldo de pollo - Cortar los chiles a lo largo, desvenar y
agregar a la cebolla de la cazuela.

- Incorporar las flores lavadas y cortadas por
la mitad hasta que suden un poco y suelten
un poco de agua.

Agregar el caldo de pollo y dejar que hierva

CALDO DE HONGOS DEL MONTE

(chichjoogui)
Preparacion

Ingredientes
- 1 %kilo de hongos del monte - Filetear la cebolla y agregar a una cazuela
- gachupin (chjoobootaa) con un poco de manteca hasta que se
- pariente (chjoojuki) transparente un poco.
- clavito (chjoojnechi) - Cortar los chiles a lo largo y agregar a la
- tecomate (chjoots’umo) cazuela junto con la cebolla.
- panza (chjoopaari) - Lavary cortar los diferentes tipos de
- trompeta (chjooboju) hongos, agregar a la cazuela y esperar a
- tejamanil (chjooinsaa) gue suelten un poco de agua.
- escobetilla (chjootasegui) - Incorporar cantidad suficiente de agua y
- sacaron (chjoonuxi) rectificar el sabor con un poco de sal.
- enchilados (chjoochimi) - Arroje una rama de epazote y espere a que
- azul (chjootinta) el caldo hierva.
- pieza de cebolla - Rectificar sabor y agregar sal.
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- 7 piezas de chiles verde
- 1 ramita de epazote
cucharadas soperas de manteca
- Sal al gusto

- Agua la necesaria

CALDO DE HIERBAS

(ne bujt’a ron chitahui)

Ingredientes
500 gramos de hierbas de monte
quelites tiernos (jmuxichu)
malba (jejiabi)
berros (ts’ats’)
chibatitos (xubatoti)
- Cebolla
- Agua la necesaria

- Sal al gusto

Preparacion
Poner a hervir agua con cebolla fileteada
Una vez que el agua hierva agregar las
hierbas y dejarlas hervir solo durante dos
minutos para evitar que las hierbas pierdan
su color y sabor intenso.

- Agregar sal y rectificar el sabor.

POZOLE DE TRIGO VERDE
(chitriku)

Ingredientes
- Y Kkilo de trigo verde
- 100 gramos de chile guajillo
- Y.cebolla
- Agua la necesaria
- Salal gusto
% kilo de carne de ave (opcional)

% kilo de carne de puerco (opcional)

Preparacion

Poner a remojar los chiles en un recipiente

con agua caliente durante unas horas.
Mientras que los chiles se remojan tostar el
trigo en un comal de barro hasta que abran

las espigas.
Moler el chile con un poco de cebolla, agua
y colar
Poner el trigo a hervir en agua con sal y
esperar unas horas
Una vez que el trigo explote, agregar el

chile y rectificar el sabor agregando sal.
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CALDO DE CONEJO

(kjua ron chitagui)

Ingredientes
- Un conejo entero
3 cucharadas soperas de manteca de
cerdo
- 1 pieza de cebolla
- 4 chiles verdes
- Sal al gusto

- Agua la necesaria

Preparacion
Lavar perfectamente el conejo retirando la
piel y las viceras.

- Cortar las piezas del conejo
En una cazuela de barro poner un poco de
manteca de cerdo y freir la cebolla hasta

que su apariencia se torne un poco

transparente.

Incorporar los chiles fileteados o enteros.
Colocar las piezas del conejo y freirlas por
unos minutos hasta que se vea un poco
dorada.

Poner agua suficiente y dejar hervir hasta
gue la carne este suave.

Retirar la espuma que se produzca en le

proceso del hervido.

CALDO DE RES
(boyi ron chitagui)

Ingredientes
- 1kilo de carne de res
3 cucharadas de manteca de cerdo
- 1 pieza de cebolla
- 4chiles verdes
- Sal al gusto

- Agua la necesaria

Preparacion
- Lavar la carne de res
En una cazuela de barro poner un poco de
manteca y freir la cebolla hasta que su
apariencia se torne un poco transparente.
Incorporar los chiles fileteados o enteros.
Colocar la carne de res y freirla por unos
minutos.
Poner agua suficiente y dejar hervir hasta
que la carne este suave.
Retirar la espuma que se produzca en le
proceso del hervido.

- Servir caliente en plato de barro.
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CALDO DE VENADO

(inapaari ron chitagui)

Ingredientes

- 2 kilos de carne de venado

- 1 pieza de cebolla

3 cucharadas soperas de manteca

- Agua la necesaria
- Sal al gusto

- Unaramita de epazote

Preparacion
- Lavar la carne de venado

En una cazuela de barro poner un poco de

manteca y freir la cebolla hasta que su
apariencia se torne un poco transparente.
Colocar la carne de venado vy freirla por

unos minutos.
Poner agua suficiente y dejar hervir hasta
que la carne este suave.

- Agregar las hierbas de epazote

Retirar la espuma que se produzca en le

proceso del hervido.

- Servir caliente en plato de barro.

CARNES

CARNE ASADA DE CONEJO

(Nerini ne j¢xi kjua)

Ingredientes
- 1 conejo entero
- Salal gusto
3 cucharadas de manteca o aceite

1 pieza de cebolla fileteada

Preparacion
- Limpiar la carne de conejo
Agregar en una cazuela un poco de manteca o
aceite.
- Incorporar la cebolla hasta que se torne
transparente.
Adicionar la carne de conejo en la cazuela y
dorar hasta que este blanda.
Se puede preparar la carne directamente en las

brasas y retirarla hasta que este bien dorada.
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CARNE ASADA DE VENADO

(Nerini ne n¢xi jnapaari)

3 cucharadas soperas de manteca o

Ingredientes
2 kilos de carne de venado

- Salal gusto

aceite

1 pieza de cebolla fileteada

Preparacion
- Limpiar la carne de venado.
- Agregar en una cazuela un poco de
manteca o aceite.
Incorporar la cebolla hasta que se torne
transparente.
Verter la carne de conejo en la cazuela y
dorar hasta que este blanda.
Se puede preparar la carne directamente
en las brasas y retirarla hasta que este bien

dorada.

CARNE ASADA DE ARMADILLO
(Nerini ne j¢xi tjobi)

3 cucharadas de manteca o aceite

Ingredientes
lamadillo sin piel y limpio

- Sal la necesaria

1 pieza de cebolla fileteada

Preparacion
- Limpiar la carne de armadillo.
- Agregar en una cazuela un poco de
manteca o aceite.
Incorporar la cebolla hasta que se torne
transparente.
Verter la carne de conejo en la cazuela y
dorar hasta que este blanda.
Se puede preparar la carne directamente
en las brasas y retirarla hasta que este bien

dorada.

CARNE ASADA DE GUAJOLOTE

(Nerini ne j¢xi choj choo)

3 cucharadas de manteca o aceite

Ingredientes
- 1 guajolote limpio

- Sal al gusto

1 pieza de cebolla fileteada

Preparacion
- Limpiar la carne de guajolote.
- Agregar en una cazuela un poco de
manteca o aceite.
Incorporar la cebolla hasta que se torne

transparente.
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Verter la carne de conejo en la cazuela 'y
dorar hasta que este blanda.

- Se puede preparar la carne directamente

en las brasas y retirarla hasta que esté bien

dorada.

MOLE ROJO CON GUAJOLOTE

(chimi choj choo)

Ingredientes
- Chile guajillo
- Chile ancho
- Chile pasilla
- Cebolla
- Ajo
- Platano macho frito
- Almendras
- Pasas
- Céchuate tostado
- Tortilla dura
- Panduro
- Canela
- Pimienta
- Clavo
- Ajonjoli tostado}
- Chocolate

- Piloncillo

Preparacion
- Tostar los chiles en un comal hasta que
comiencen a liberar su aroma y reservar.
- Dorar en aceite el platano, pasas,
almendras, cachuate, ajo, ajonjoli y cebolla.
- Unavez que se tienen dorados los
ingredientes, molerlos en un metate
agregando el resto de las especias hasta
obtener una pasta.
- Poner en una cazuela de barro el
chocolate y el piloncillo, incorporar la pasta
del mole y una vez que estos ingredientes
estén bien mezclados agregar caldo de
pollo o agua.

Una vez que el moles tenga la consistencia
deseada agregar la carne de guajolote
previamente cocida en agua con cebolla 'y
ajo.

Se puede servir en un plato la carne de

guajolote en un palto y bafiarla con mole.

MOLE ROJO CON HONGOS

(chimi choogui)

Ingredientes

- Chile guajillo Tostar los chiles en un comal hasta que
- Chile ancho comiencen a liberar su aroma y reservar.
- Chile pasilla Dorar en aceite el platano, pasas,
- Cebolla almendras, cachuate, ajo, ajonjoli vy
- Hongos secos (gachupin, tejamanil, cebolla.

Preparacion
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clavitos, pariente, trompeta y pancita)
- Ajo
- Platano macho frito
- Céchuate tostado
- Tortilla dura
- Panduro
- Canela
- Pimienta
- Clavo
- Ajonjoli tostado
- Chocolate
- Piloncillo
- Almendras

- Pasas

- Una vez que se tienen dorados los
ingredientes, molerlos en un metate
agregando el resto de las especias hasta
obtener una pasta.

- Moler también los hongos secos.

- Poner en una cazuela de barro el
chocolate y el piloncillo, incorporar la

pasta del mole y una vez que estos

ingredientes  estén bien mezclados
agregar caldo de pollo o agua.

- Unavez que el mole tenga la consistencia
deseada agregar la carne de guajolote
previamente cocida en agua con cebolla y
ajo.

- Se puede servir en un plato la carne de
guajolote en un palto y bafiarla con

hongos.

e BEBIDAS

SANDUMBIA
(Charapi)

Ingredientes
- 2 litros de Pulque

- 2 piezas de piloncillo

200 gramos de cebada

- Cascara de una pifia

Preparacion

- Poner una olla de barro al fuego y agregar
el pulque hasta que este tibio

- Una vez que el pulque este tibio agregar
los granos de cebada, el piloncillo y la
cascara de pifia.

- Mover cada hora para que el piloncillo de
deshaga

- Una vez que la bebida fermento retirar los
granos y las cascara de pifia utilizando
una manta.

- Dejar fermentar un par de dias y servir frio

en jarros de barro.
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ATOLE
(T eeni)

250 gramos de frutas de temporada

100 gramos de masa de maiz

Ingredientes

1 pieza de piloncillo

3 litros de agua

1 raja de canela

Preparacion

En una olla de barro poner a calentar el

agua junto con la canela y el piloncillo.
Una vez que el agua este caliente agregar
un poco de masa y mover hasta que no
existan grumos grandes de masa.
Moler la fruta y poco a poco agregar al
agua.
Este tipo de atole se puede preparar con
frutas como guayaba, zarza, capulin,

manzana, pera.

e DULCES

DULCE DE ZARZA

(’echiro xijpe’e)

500 gramos de zarza silvestre

Ingredientes

500 gramos de azucar

1 raja de canela

Preparacion
En una cazuela de barro poner las zarzas
junto con el azlicar y una raja de canela.
Dejar al fuego hasta que disminuya el

liquido de las frutas.

- Retirar del fuego y esperar a que la

preparacion enfrié.

DULCE DE PAPA ROJA
(Y’echiro ch¢tojo)

Ingredientes
1 kilo de papa roja
300 gramos de azucar

- Y de leche

Preparacion
En una olla hervir las papas hasta que
estén blandas.
- Pelar las papas y machacarlas.
Agregar azucar y leche hasta que la

consistencia sea parecida a un puré.
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DULCE DE TEJOCOTE

(’echiro sapaari)

Ingredientes

1 kilo de tejocotes

2 pieza de clavo (especias)

500 gramos de azucar
250 mililitros de agua

1 raja de canela

Preparacion
Poner los tejocote en una olla con agua y
dejar los hasta que suelte el primer
hervor.
- Pelar los tejocotes y reservar.

En una olla poner agua y una rajita de
canelay los clavos, una vez que el agua
hierva agregar azucar.

Cuando el agua y el azlcar tengan la
consistencia de almibar incorporar los
tejocotes y dejarlos en este almibar y al

fuego cinco minutos mas.

e OTRAS PREPARACIONES
TAMAL AMARILLO

(tjexunsipi)

Ingredientes
Manteca de cerdo
Masa de maiz amarillo

- sal

Preparacion
Hervir el maiz con la ceniza de una fogata
en lugar de hacerlo con la cal que es la
forma tradicional de nixtamalizacion.
Acremar la manteca de cerdo con las
manos hasta que la manteca este
esponjosa.

Integrar la masa de maiz y revolver
agregando un poco de sal.
Remoijar las hojas de tamal un par de
horas antes para que al rellenarlas no se
rompan.

Rellenar las hojas con un poco de la masa
y poner en una vaporera hasta que el

tamal esté cocido.
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TAMAL DE HONGOS
(tjechoogui)

Ingredientes

- Manteca de cerdo -

- Masa de maiz amarillo

- Sal -

Hongos silvestres, trompetilla, clavito,
tejamanil, sacaton, tecomate, azul.
- Unaramita de epazote.
- Cebolla

Preparacion
Hervir el maiz con cal que es la forma
tradicional de nixtamalizacion.
Acremar la manteca de cerdo con las
manos hasta que la manteca este
esponjosa.

Integrar la masa de maiz vy revolver
agregando un poco de sal.
Remoijar las hojas de tamal un par de
horas antes para que al rellenarlas no se
rompan.

Poner en una cazuela de barro un poco
de cebolla con aceite caliente, cuando la
cebolla este transparente agregar los
hongos el epazote y tapar, cuando el
agua se evapore sazonar con sal.
Rellenar las hojas con un poco de masa y
hongos, poner los tamales en una

vaporera hasta que estén cocidos.

TAMAL DE HABA O FRIJOL

(tjebujni)

Ingredientes

- Manteca de cerdo -

- Masa de maiz amarillo

- Sal -

Hongos silvestres, trompetilla, clavito,
tejamanil, zacat6n, tecomate, azul.
- Unaramita de epazote.
- Cebolla

Habas o frijoles refritos. -

Preparacion
Hervir el maiz con cal que es la forma
tradicional de nixtamalizacion.
Acremar la manteca de cerdo con las
manos hasta que la manteca este
esponjosa.

Integrar la masa de maiz y revolver
agregando un poco de sal.
Remojar las hojas de tamal un par de
horas antes para que al rellenarlas no se
rompan.

Rellenar las hojas con un poco de masa

extendida, colocar lo frijoles o habas y
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enrollar poco a poco hasta que el relleno
este en centro.
Poner los tamales en una vaporera hasta

gue estén cocidos.

QUESADILLA DE HONGOS
(jmechojoogui)

Ingredientes
400 gramos de masa de maiz
1 bolsa de plastico para la prensa
400 gramos de hongos de monte,
tecomate, setas, clavitos, etc.
2 cucharadas de manteca de cerdo
1 pieza de cebolla fileteada
1 diente de ajo picado
2 chiles serranos fileteados
2 cucharadas de hojas de epazote

Sal al gusto

Preparacion
Escoger y lavar los hogos para quitar la
tierra
Calentar en una cazuela la manteca,
afiadir la cebolla, ajo y los chiles
Agregar los hongos, el epazote y la sal.
Tapar los hongos y dejar que se cosan a
fuego medio hasta que estén tiernos.
Destapar la cazuela y dejar que reduzca
el jugo a fuego alto, pero que los hongos
estén himedos.
Pasar una bolita de masa por una prensa
y hacer una tortilla que se cocerd en un
comal a fuego alto.

Rellenar las tortillas con hongos.

SALSA DE TEJOCOTE
(sapari nibucri)

Ingredientes
150 gramos de tomate
50 gramos de chiles verdes
Y, de pieza de cebolla
1 ramita de epazote
50 gramos de tejocotes sin semillas

Sal al gusto

Preparacion
Poner el tomate, chiles y la cebolla a
tatemar en un comal
Cuando estos ingredientes estén listos,
pasarlos a un molcajete junto con los
tejocotes
Triturar con el tejolote del molcajete y

sazonar con sal
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SALSA DE PEPITA

(tamu’u nebu¢ri)

Ingredientes Preparacion

- 150 gramos de tomate - Poner el tomate, chiles y la cebolla a
- 50 gramos de chiles verdes tatemar en un comal

- Y de pieza de cebolla - Cuando estos ingredientes estén listos,
- 1 ramita de epazote pasarlos a un molcajete junto con las
- 50 gramos de semillas de calabaza semillas de calabaza previamente
- Sal al gusto tostadas

- Triturar con el tejolote del molcajete y

sazonar con sal

SALSA DE VINAGRERA

(jnaxijma nebucri)

Ingredientes
150 gramos de tomate
50 gramos de chiles verdes
Y4 de pieza de cebolla
1 ramita de epazote
50 gramos de vinagrera (hongo de la
region de San Francisco Oxtotilpan)

Sal al gusto.

Preparacion
Poner el tomate, chiles y la cebolla a
tatemar en un comal
Cuando estos ingredientes estén listos,
pasarlos a un molcajete junto con la
vinagrera
Triturar con el tejolote del molcajete y

sazonar con sal.

Conclusiones.

Sin duda, la alimentacién constituye una de las manifestaciones culturales mas
visibles de la forma de vida de los grupos sociales, pues es herencia del pasado y
realidad de las condiciones de vida actuales. Por ello, se afirma que la
gastronomia es un importante componente cultural, que requiere ser revalorado y
transmitido permanentemente, con la finalidad de garantizar su reproduccion
prospectiva. En el caso de San Francisco Oxtotilpan, sus practicas alimentarias no
so6lo los definen como una comunidad de origen indigena, sustentada fuertemente
en las dinamicas sociales que existen al interior la propia unidad doméstica, y que

determinan el papel que desempefian cada uno de sus miembros, en la
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satisfaccion de las necesidades alimenticias en el contexto de la cotidianidad y los
eventos populares masivos, sino que ademas, mantiene a la colectividad
arraigada en un sistema tradicional de obtencion de insumos y preparacion, que
los identifica y da cohesion en el permanente proceso de reproduccion de la l6gica

campesina que los caracteriza.

Pero si bien, su sistema alimentario de tradicional y de subsistencia se
fundament6 por muchos afios en la obtencién de productos agricolas locales,
esencialmente el maiz, la recoleccion de hierbas, hongos, frutas y flores
comestibles, e incluso la caza de especies silvestres como venado, armadillo y
conejo, manteniendo una limitada interaccion y sin depender de insumos
provenientes del exterior, la paulatina adaptacién de su cultura alimentaria a las
condiciones imperantes del mercado, ha facilitado la introduccion de diversos
productos que modifican sus practicas gastrondmicas, que de continuar la

tendencia actual tenderan a desaparecer en unos afos.

Por ello es importante contribuir a los esfuerzos emprendidos por el estudio y
revalorizacion de su patrimonio, como la recopilacion de sus recetas mas
importantes, que permitan conocer y a su vez difundir, las tradiciones de su cocina
y de las manifestaciones sociales que ocurren en torno a ella, con base al
conocimiento heredado y transmitido de forma oral inter generacionalmente. Asi,
este trabajo tuvo como principal objetivo, recopilar los ingredientes y proceso de
elaboracién de diversos platillos de la comunidad, a partir del analisis de los usos,
costumbres y técnicas de preparacion, con la finalidad de contribuir a la

preservacion y difusion de su patrimonio alimentario.

De esta forma, este trabajo incluye la recopilacién de recetas gastronomicas del
pueblo Matlatzinca, considerando los ingredientes y la preparacion especifica para
caldos como flor de chilacayote, hongos del monte, hierbas, conejo, res, venado y
pozoles de trigo verde; carnes asadas de conejo, venado, armadillo, guajolote que
también se sirve con mole o con hongos en ocasiones especiales; algunas
bebidas tradicionales como la sandumbia o charapi, elaborado a base de pulque y

el atole; dulces tipicos de zarza, papa roja y tecojote; e incluso otras
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preparaciones que actualmente consumidas por la comunidad, entre las que se
encuentran los tamales amarillo, de hongos, haba o frijol, quesadilla de hongos y

salsas de tecojote, pepita y vinagrera.

Con base en lo anterior es posible afirmar que se cumplié el objetivo de la
investigacion, al llevar a cabo un andlisis de los usos, costumbres y técnicas de
preparacion de los alimentos, pero principalmente la recopilacion de las recetas
mas representativas de esta comunidad. Si bien los resultados de la investigacion,
no constituyen propiamente un recetario indigena, debido a la carencia de
insumos asi como la pérdida de algunas técnicas de preparacion, se centra la
atencién en aquellos platillos con mayores caracteristicas de la alimentacion
campesina, asi como las técnicas de preparacion mas tradicionales. Del mismo
modo en la elaboracién del recetario se considera como parte fundamental la
integracion al mismo de los nombres de las recetas en la lengua Matlatzinca,

como parte del rescate cultural que la investigacion aporta.

Esta recopilacion de recetas constituye un esfuerzo por registrar las practicas
culinarias de San Francisco Oxtotilpan, pretendiendo contribuir a la conservacion y
difusion del patrimonio cultural del Estado de México, aunque queda como reto
pendiente, profundizar en la traduccién del todo el recetario a la lengua indigena,
como un estrategia para la divulgacion de la cultura alimentaria del pueblo
Matlatzinca, que propicie el fortalecimiento y permanencia de los valores

socioculturales de su comunidad.
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Anexo no.1l

MATRIZ DE INFORMACION - REGISTRO DE RECETAS, INGREDIENTES Y
TECNICAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS DEL PUEBLO MATLATZINCA

Objetivo: el presente formato tiene como finalidad recopilar las recetas y técnicas de preparacion
de los alimentos mas significativos en San Francisco Oxtotilpan, con la finalidad de poder
desarrollar un inventario de las practicas culinarias del pueblo Matlatzinca.

Categoria

caldos

caldo

caldo

caldo

tamales

tamales

tamales

carnes asadas

carnes asadas
carnes asadas

carnes asadas

Receta

caldo de flor de
chilacayote

caldo de hierbas

caldo de conejo

caldo de venado

tamal amarillo

tamal de hongo

tamal de haba o
frijol

conejo asado

venado asado
armadillo asado

guajolote asado

Nombre en
Matlatzinca

ninchitagui
teen nu'u

ne bujt’a ron
chitahui

kjua ron
chitagui

jnapaari ron
chitagui

tjexunsipi

tjiechoogui

tjebujni

nerini ne jexi
kjua

nerini ne néxi
jnapaari
nerini ne j¢xi
tjobi
nerini ne jexi
choj choo

Ingredientes

flor de chilacayote
cebolla
chile verde
agua
sal

hierbas(quelites

tiernos, malba,
berros, chibatitos)

carne de conejo
agua
cebolla
sal

carne de venado
cebolla
agua
sal
maiz amarillo
sal
agua
maiz
hongos
manteca
sal
agua
maiz

pasta de frijol o haba

manteca
agua
sal
carne de conejo
sal

carne de venado
sal

carne de armadillo
sal

carne de guajolote
sal

Técnica de
preparacion

hervido

hervido

hervido

hervido

tamal batido,
bafio maria

tamal batido,
bafio maria

tamal rodado,
bafio maria

asado a las
brasas

asado a las
brasas

asado a las
brasas

asado a las
brasas

Fuente: elaboracion propia (trabajo de campo (2010)
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Anexo no. 2

GLOSARIO DE INSUMOS Y PREPARACIONES GRASTRONOMICAS

Proteinas
- Acociles (y¢ytxi)
- Armadillo (tjobi)
- Ardilla (minii)
- Borrego (xt¢c¢ti)
- Conejo (kjua)
- Guajolote (choj choo)
- Pollo (¢ni)
- Puerco (ts’ina)
- Venado (jnapaari)

Hierbas
- Res (boyi)
- Berros (ts’ats’)
- Chibatitos (xubatoti)
- Malba (jejiabi)
- Quelites tiernos (jmuxichu)

Hongos
- Azl (chjoo tinta)

- Clavito (chjoo jnechi)
- Enchilados (chjoo chimi)
- Escobetilla (chjoo tasegui)
- Gachupin (chjoo bootaa)
- Panza (chjoo paari)

- Pariente (chjoo juki)
- Sacaton (chjoo nuxi)
- Tecomate (chjoo ts'umo)
- Tejamanil (chjoo xinsaa)
- Trompeta (chjoo baju)

Frutas y chiles
- Capulin (segui)
- Chilacayote (mu'u)
- Papa roja (ch¢toju)
- Tejocote (sapaari)
- Zarza (xijpe’e)
- Chile (mi)
- Chile verde (choxami)
- Chile rojo seco (ch’¢mi)

Preparaciones
- Atole (T’eeni)
- Caldos (chitagui)
- Mole rojo (chimi)
- Pan (ts’ojmegui)
- Salsas (nebu eri)
- Tamales (tjeti)
- Tortilla (jmegui)
- Atole (T’eeni)
- Berros (ts’ats’)

Fuente: elaboracion propia (trabajo de campo (2010)
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Cultura Gastrondmica
Karina Ochoa Leyva

Arturo Santamaria Gémez

La cultura esta constituida por multiples practicas sociales que se convierten en
costumbres, hébitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas de
una generacion a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo a la
sociedad donde se generan, o bien, en palabras de Gilberto Giménez seria lo
siguiente:

La cultura es la organizacion social del sentido, interiorizado de

modo relativamente estable por los sujetos en forma de esquemas o

de representaciones compartidas, y objetivado en forma simbdlica,

todo ello en contexto histéricamente especificos y socialmente

estructurados. (2007)
Un elemento clave en esta aportacion, es la interiorizacién de la cultura, la cual se
puede entender como la manera en que el ser humano adopta las distintas formas
culturales para realizar cualquier accién. Esta accion puede ser un
comportamiento, la preparacion de un alimento, la danza, la forma de vestir, la
lengua, entre otras mas. Todo esto bajo distintos significados otorgados por los
individuos de acuerdo a su contexto social.
Por lo tanto, la cultura envuelve a los comportamientos y formas de vida que el ser
humano adopta y trasmite a la sociedad, considerando que estas formas de vida
cuentan con significados que representan el esfuerzo, la ideologia, las emociones,
las multiples maneras de organizarse, los roles o posturas que asume el individuo,
las festividades, entre otras.
Tan es asi, que la cocina juega un lugar esencial en la cultura, ya que a través de
esta se representan los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, etc., los
cuales se ven inmiscuidos al momento de preparar un alimento, en los utensilios
de cocina con sus significados y funciones de acuerdo al entorno, en la
organizacién y motivo para su elaboracién, y en las distintas costumbres vy

tradiciones que lo acompanan.
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Tal y como sefala Sonia Montecino (2009:19) cocina y cultura bien pueden ser
sinbnimas. Entendida como lenguaje, la trama de la alimentacion humana nos
arroja a una densa materia en la cual el cuerpo, las técnicas y los simbolos se
entreveran para producir una urdimbre en las distintas sociedades.
Esta autora nos propone ver a la sociedad a través de una actividad fundamental,
como lo es la alimentacién, y como esta va creando un conjunto de caracteristicas
Unicas ligadas a la manera de organizar y preparar los alimentos. En este proceso
se encuentran rasgos simbalicos del individuo que son reflejo de la sociedad de la
que forma parte. Noelia Carrasco (2007) citando a Mauss (1925) sefiala que la
dinamica social siempre subyace en la accién de alimentarse, toda vez que el
hecho alimentario se organiza segun las estructuras econdOmico-sociales,
geografia, género, clase y estatus, ademas de la propia concepcion de comer.
Esta interpretacion sugiere que el ser humano, en efecto, cocina para alimentarse,
pero esto lo realiza de acuerdo a su entorno cultural. Cocinar y comer expresan
formas y estilos de vida, las cuales se van adquiriendo durante su interaccién con
los demas individuos. Las maneras de alimentarse se deben a distintos factores,
tales como el alcance y aprovechamiento de los recursos naturales existentes en
sSu mismo espacio, asi como las tradiciones heredadas por la familia en particular,
y la sociedad en general.
Asi como sostiene Montecino (2009:19), lo que cada sociedad considera como
alimento no solo tiene un correlato nutricional y de seleccion en un medio
ambiente, sino también revela un sentido simbdlico. De alli las prohibiciones,
modos de consumo, las concepciones sobre las propiedades de los productos que
se ingieren y los principios que rigen su deglucién.
Michel De Certeau expone una interpretacion cercana a la de Montecino:

“Las conductas alimentarias constituyen un dominio donde la tradicion y

la innovacién importan de igual modo, donde el presente y el pasado se

mezclan para atender la necesidad del momento, proporcionar la

alegria del instante, adecuarse a la circunstancia. Con su alto grado de

ritualizacion y su poderosa inversion afectiva, las actividades culinarias

son para muchas mujeres de todas las edades un lugar de felicidad,
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placer e inversion. Estas cosas de la vida reclaman tanta inteligencia,
imaginacion 'y memoria como las actividades tradicionalmente
consideradas como superiores, como la musica o el tejido. En este
sentido, tales cosas constituyen por derecho uno de los puntos mas
importantes de la cultura ordinaria.” (2006: 154)
Como se puede observar en esta contribucién de Michel De Certeau se distingue
a la alegria en la accion de cocinar. De Certeau se refiere a ese sentimiento que
siente en este caso la mujer al momento de realizar comida, pero lo mismo
podemos decir del hombre cuando asume ese acto plenamente. Acerca del placer
de la creacion culinaria, escribe Anthony Bourdain uno de los chefs mas
reconocidos en la sociedad norteamericana:
(...) No tenia planeado meterme a cocinero profesional. Pero con
frecuencia miro atras, en busca de ese tenedor en mi ruta, tratando de
adivinar en qué momento tomé por mal camino y me converti en
buscador de sensaciones, en un sensual hambriento de placeres,
siempre con el afan de provocar, divertir, aterrorizar y manipular.
Siempre con el afan de llenar ese lugar vacio de mi alma con algo
nuevo. (2010:23)
Al margen del género, uno de los hechos culturales mas importantes que haya
construido cualquier sociedad es la cocina. Sin duda esta accion es una de las
actividades superiores de toda sociedad; es decir, forma parte del conjunto de
actividades significativas claves de una cultura. Asi pues, se puede afirmar que el
acto de cocinar y, por consecuencia, la alimentacion, son acciones inevitables del
ser humano que implican conocimiento, organizacion, tradicion, gusto, habitos e
ideas, que estan presentes en los individuos y la sociedad. Mercedes
lturbide®(2002: 361) indica que la cocina exalta los sentidos, aviva la imaginacién y
genera fantasias que en ocasiones quedan traducidas en deliciosos platillos. A su
vez, nos dice, la cocina y el amor estan estrechamente vinculados, van de la mano

y se alimentan el uno al otro.

2 Memoria del tema: Cocina como literatura y erotismo, presentada en el ler Congreso sobre Patrimonio

Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.
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Si los sentimientos y los alimentos pueden mezclarse al momento de cocinar,
donde la emocion y la pasion son recursos que nutren los platillos, los alimentos,
entonces, no serian, meras sustancias para nutrir el organismo de los seres
humanos sino también productos del arte, e incluso, de la ciencia.
Por lo tanto se tiene que la preparacion de los alimentos y su degustacion, son
procesos que van mas all4 del hecho de cubrir una necesidad primaria. Para ello
Lépez Morales® (2002: 29) sefiala que:
“comer es un acto bioldgico y cocinar un acto cultural, [...] la cultura no
es abstraccion, sino dato concreto que se expresa mediante la
capacidad creadora propia de los humanos. La cultura da las férmulas
para convivir y desarrollarse en todas las dimensiones materiales y
espirituales, da también sentido a la existencia individual y colectiva.”
Para Morales el acto de comer, en primera instancia es una accion de
sobrevivencia, pero al momento de preparar los alimentos el ser humano cuenta
con maneras distintas de hacerlo, asi como diferentes utensilios o herramientas
gue se usan para realizar la accion de cocinar. Dichas maneras se traducen en
conocimientos que a su vez generan tradiciones, habitos alimenticios o
costumbres que se construyen de acuerdo al entorno al que pertenece el
individuo. O bien, como expone Giménez:
La cultura es la organizacién social del sentido, interiorizado de modo
relativamente estable por los sujetos en formas de esquemas o de
representaciones compartidas, y objetivadas en forma simbdlica, todo
ello en contextos histéricamente especificos y socialmente
estructurados. (Giménez, 2007:56-57)
Con respecto a lo que dice este autor, en los elementos de la cultura se
encuentran formas interiorizadas y objetivadas, que de acuerdo a Bourdieu (1985),
la primera forma es la que el ser humano crea en su mente y esta relacionada con
las formas simbdlicas y estructuras mentales. Mientras que la objetivada se refiere

a todos aquellos objetos cotidianos, religiosos artisticos y rituales, los cuales

¥ Memoria del tema: patrimonio gastronémico y cultural, presentado en el ler Congreso sobre Patrimonio
Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.
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tienen la caracteristica de ser observados con facilidad. Es asi, que la cultura de
una sociedad es entendida desde estas dos formas, ya que representan
elementos que estan acompafados de significado y expresiones que muestran la
trascendencia y la forma de vivir de una comunidad. Por lo tanto la cocina esta
latente en las dos distintas formas de la expresion cultural. Por un lado estan los
platillos y bebidas los cuales son vistos como formas culturales objetivadas, y por
el otro, esta la forma interiorizada, es decir la concepcidon simbdlica y significativa
gue tiene el ser humano en la preparacion de los alimentos y su degustacion, asi
como también, las actitudes y creencias adoptadas e interiorizadas por estos
actores sociales. Lo cual generan distintas pautas de significados en esta accion,
considerandola como una accion que mezcla rasgos culturales diversos. No
dejando a un lado un factor fundamental en esta construccion cultural, me refiero
al territorio, el cual es considerado como el espacio donde se realizan operaciones
simbdlicas, donde los actores sociales proyectan su concepcion del mundo, es
visto como medio de subsistencia, como fuente de recursos, como entorno
ecologico privilegiado, como tierra natal, como lugar de un pasado historico y de
una memoria colectiva. (Giménez, 2007: 120).

Por lo tanto, el papel del territorio es como un escenario donde el ser humano
expone todas sus formas de vivir, su manera de pensar y de actuar, asi como
también es el lugar donde se muestran las formas culturales objetivadas y las
interiorizadas, las cuales son desarrolladas bajo un contexto histéricamente y
culturalmente distinto, es decir la construccién de estas formas culturales son
conformados en un tiempo y espacio, esto da como resultado conocer elementos
auténticos de una determinada cultura, o bien, el significado distinto que
interiorizan a un mismo acontecimiento en otra sociedad. Es asi, que la mezcla de
territorio, ser humano y formas de expresion, crean lo que conocemos como
cultura, y esta a su vez, dialécticamente, esta presente en nuestra forma de
pensar y actuar. Inevitablemente nuestras formas de expresar dicen mucho de
nosotros, ya que a traves de estas mostramos al mundo nuestros rasgos

culturales y sociales.
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La interiorizacion es humana, y por lo tanto tiende a ser expresada a través de los
rasgo culturales objetivados tales como las pautas de comportamiento, las
festividades, las danzas, los rituales, las recetas de cocina, entre otros mas que
estdn presentes en un espacio que muestra las practicas peculiares de una
comunidad. Es asi que la sociedad otorga a estas practicas el valor simbdlico que
tienen, debido a que estos actores son los que han vivido y han construido esas
representaciones socio-culturales. En la cocina estos rasgos estan presentes,
tanto, en las recetas, como en los procesos de elaboracion del alimento, en los
motivos que impulsaron a realizarlo, en la degustacién, en los ingredientes que
representan el aprovechamiento de los recursos de su territorio y a su vez la
historia del pueblo y sus formas de vivir. Otro aspecto importante en la
alimentacion es el placer, tal y como lo sefiala Rafael Anson Oliart* (2002: 97):

‘la alimentacién hay que entenderla, primero, como una disciplina

fundamental para proteger la salud, con gran repercusion social desde

el punto de vista estético y muy influyente en el comportamiento de las

personas, por muchas razones debemos considerar a la cocina, y a

todo lo que la rodea, como una gran fuente de placer “.
Esta reaccion de placer se le atribuye a la satisfaccién que tiene el individuo al
momento de comer, el cual incluye al sabor que el platillo deja en su paladar,
pero, ademas, el sabor suele relacionarse con algun acontecimiento, sentimiento o
situacion que ha vivido la persona.
Sin duda, comer, alimentarse y encontrar en la mesa las mas profundas
referencias propias de un pueblo y su sociedad, son parte de los derechos
fundamentales y mas deleitables de los hombres y las mujeres. (Lody, 2002: 128).
Rall Lody® agrega un factor fundamental para entender el valor cultural de la
cocina: las recetas; las cuales pueden ser transmitidas de forma oral o escrita.

Sobre esto mismo, Pérez Martinez® (2003:120) indica que la cocina tiene entre sus

* Memoria del tema: cultura, turismo y gastronomia, presentado en el ler Congreso sobre Patrimonio
Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.

> Coordinador del programa de Antropologia de la Alimentacién Brasilefia. Texto titulado: Comida y
patrimonio Caju: fruto emblema de la identidad brasilefia.

® Memoria del tema: vinculos entre cocina y tradicién oral, presentado en el 5to. Congreso sobre Patrimonio
Gastronémico y Turismo Cultural en América Latina y el Caribe.
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contenidos fundamentales y constituyentes, la tradicion oral; es decir, el cimulo de
ensefianzas que se van transmitiendo de boca en boca a las diferentes
generaciones.

Las tradiciones culinarias, enfatiza este autor, tienen en la tradicion oral una de
sus mas grandes fortalezas. La tradicion culinaria se refiere a los recetarios
transmitidos oralmente a través de una serie de procesos configurados por varias
formas y actividades de la vida cotidiana como la vida familiar o las diferentes
formas en las que se relacionan padres e hijos. Pérez Martinez sefiala también
que la cocina, como tradicion oral, es un sistema simbdlico que interpreta el
mundo cultural circundante y funciona como un lenguaje que posibilita una
variada tipologia de procesos de comunicacién, lo cual la convierte en un centro
de comunicacion. Esta contribucién indica los multiples significados simbdélicos que
se presentan en el hecho de cocinar. Tales simbolos son referidos a las
tradiciones que son transmitidas y que cuentan con significados sentimentales
para sus portadores, y que a su vez, al momento de estar interactuando, salen a
relucir, ya que no solo es importante el hecho de como se fabricara el alimento,
sino también los habilidades de la persona que se apropia de la cocina, las
técnicas que utiliza, los utensilios a los que recurre y, de alguna manera, las
expresiones y sentimientos personales. Por ejemplo, en algunas regiones de
México saber cocinar es caracteristica de que una mujer ya esta preparada para el
matrimonio. Lo cual nos diria que muchas sociedades ven en la cocina un tarea
importante y compleja, dificil de realizar, por tal razon dominar tales técnicas y
artes son algo valioso, a tal grado que el dominio de la cocina se relaciona con
una de las decisiones mas importante para el ser humano. A la vez, tal tesis, sin
duda nacida en una sociedad tradicional, nos afirma que solo sabiendo cocinar se
tendrd un hogar feliz. La anterior idea, quiza se relacione con la necesidad
biologica de alimentarse y a que un buen sabor se convierte en un elemento para
influir en los estados de animo; es decir, una buena comida en algunos casos
puede traer, como consecuencia, animo, felicidad y satisfaccion, lo que significaria

tener contentos a los integrantes de la familia.
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Este mismo autor nos recuerda que en todas las culturas hay cocinas “ordinarias”
y cocinas ‘“rituales”, refiriéndose a la primera como la cocina para los dias no
marcados, y la segunda para las situaciones especiales; es decir, para tiempos
sagrados y tiempos festivos. Como ejemplo de ello, conocemos las diferentes
comidas: de Cuaresma, Navidad, nupcias, primera comunion, o bien, comida de
dia de fiesta o comida dominguera. Esto indicaria que la descripcion de las
comidas, sus instrucciones para la preparacion y el consumo forman parte del
folclor o bagaje tradicional de un pueblo. (2003: 123)
La complejidad en la elaboracion de los alimentos y sus significados sociales nos
revelan como el cocinar se ha hecho un arte; a tal nivel, que se han distinguido los
ingredientes y platillos que se deben de utilizar con respecto algun acontecimiento
gue sucedera en determinadas celebraciones y acontecimientos. La cocina se ha
convertido en una serie de acciones muy ricas en significados auténticos, debido
a la diversidad de culturas. Una confirmacion de esta interpretacion es la que
expone Monroy de Sada (2004:9) quien sefala lo siguiente:
“Asi como el hombre buscdé un lugar para alojarse, también tenia otras
necesidades fisicas primarias, como era la de vestirse y alimentarse.
Con el transcurso del tiempo se ha visto como el hombre que en un
principio comia lo que podia para satisfacer su hambre, fue
evolucionando y encontrando una forma agradable y placentera de
satisfacer esta necesidad vital, descubrié nuevos y variados alimentos,
tanto de origen vegetal como animal, diferentes formas de prepararlos
para mejorar su sabor; una manera bella y armoniosa de presentarlos
haciéndolos mas apetecibles. Descubrié también cuales de estos
alimentos eran mejores para su salud y cuales podian serle
perjudiciales. Asi como fue progresando en su alimentacion, también
fue creando una forma mas digna de alimentarse: horarios para las
comidas, el uso de las mesa, manteles, servilletas, vajilla, vasos,
cubiertos, etc. todas estas manifestaciones de refinamiento hacen mas
agradable la vida humana y la convivencia con los demas. La

gastronomia proporciona el conocimiento de las maneras adecuadas
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para dar un servicio a los dem4s, tan importante en el desarrollo de la

humanidad y caracteristico de la dignidad humana.”
Es pues, claro, como ha evolucionado el arte de cocinar y su importancia para el
ser humano. En ella, es obvio observar que los gustos y las costumbres en
materia alimenticia varian considerablemente entre épocas y lugares. Lo que en
ciertas civilizaciones se juzga delicioso, en otras, su consumo constituye una
aberracion; lo que en algun tiempo se tuvo como refinado en otro se vio como
vulgar. Es decir que, independientemente de las diferencias que hayan existido y
que existen en materia culinaria, la gastronomia es realmente un arte cuando en
ella se manifiestan valores trascendentales como la verdad, el bien y la belleza.
Con respecto a la evoluciéon del arte de cocinar, México cuenta con claros
ejemplos de costumbres y tradiciones culinarias. Sus rasgos mas auténticos
proceden de la cocina prehispanica, la cual ha pasado por diferentes cambios y
fusiones a partir de la conquista Espafiola, pero aun con la influencia de este
hecho histérico hay aspectos de la cocina mencionada que no se modificaron en
absoluto, tal como lo sefiala Jeffrey M. Pilcher (2001:88):

“Un auge econdmico a finales del siglo XVIII atrajo a gran numero de

inmigrantes del campo hacia la capital. La gente comun, con viviendas

deplorables o inexistentes, comian en las calles. La cocina prehispanica

de metate’ y comal®, casi inmutable desde la conquista, proporcionaba

una comida barata y deliciosa para ayudar a soportar la carga urbana.

Una mujer podia poner un brasero en cualquier esquina, y en cuanto

tenia el fuego encendido, hacia un buen negocio vendiéndoles

enchiladas a los transeuntes, ampliar la operacion solo requeria unas

cuantas piedras para poner una cazuela de frijoles sobre la lumbre.

Estas cocinas callejeras estaban tan generalizadas que un funcionario

se quejo de que practicamente todas las calles y plazas de la ciudad

tenian su propia cocinera. Las clases altas se lamentaban del

’ Piedra grande ovalada que sirve para moler, con ayuda de otra piedra més pequefia.
® Artefacto de cocina de metal que sirve para calentar o cocer alimentos, principalmente tortillas.
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espectaculo que daban unas personas semidesnudas arracimadas

alrededor de cazuelas de burbujeantes guisados vy frijoles.”
Este texto nos remonta a las practicas culinarias prehispanicas de nuestro pais
qgue se relacionaban con una condicion social; es decir, por un lado estaban los
individuos de las clases populares que necesitan alimentarse con comidas
baratas, rapidas y de su gusto, y, por lo tanto, optaban por no asistir a
establecimientos donde el costo de la alimentacion fuese mas elevado. Por otra
parte, estaban las clases altas que percibian este hecho como vulgar, generando
una distincion de clase donde los individuos que comian en la calle pertenecian a
las clases bajas, mientras los que comian en algun mesoén u otro establecimiento
se adscribian a las clases altas.
En el siglo XXI todavia persisten esas practicas culinarias y sociales, solo que en
algunas partes, principalmente urbanas si han sucedido cambios en los utensilios,
tal es el caso del fogon, el cual ha sido remplazado por la estufa de gas, aun
cuando hay pueblos que aun siguen utilizando braceros para elaborar la comida
gue se vende en lugares publicos como lo hacian nuestros antepasados. Al igual
qgue hace tres siglos se sigue vendiendo comida en la calle para sectores sociales
medios y bajos, mientras que las clases altas mantienen su distincion social al
asistir a lugares especializados en comida. Las clases populares cuando optan
por lugares establecidos asisten a fondas, taquerias, mercados o restaurantes de
bajo costo.
Pero el gusto de decidir donde alimentarse no solo reside en la pertenencia a
determinada clase social, sino que también se atribuye a los efectos que tiene
determinada alimentacion en el cuerpo del ser humano. Pierre Bourdieu, en su
obra titulada La Distincion (1979) examina las diferencias de una clase social y
otra, haciendo hincapié en el gusto, como un rasgo del ser humano que sirve para
unificar a los que tienen preferencias similares y diferenciar a los que tienen
gustos distintos:

“El gusto en materia de alimentos depende también de la idea que cada

clase se hace del cuerpo y de los efectos de la alimentacion sobre el

mismo, es decir, sobre su fuerza su salud y su belleza, y de las
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categorias que emplea para evaluar estos efectos, pudiendo ser
escogidos algunos de ellos por una clase e ignorados por otra, y
pudiendo las diferentes clases establecer unas jerarquias muy distintas
entre los diferentes efectos: asi es como alli donde las clases populares
mas atentas a la fuerza del cuerpo (masculino) que a su forma, tienden
a buscar productos a la vez baratos y nutritivos, los miembros de
profesores liberales preferirdn productos sabrosos, buenos para la
salud, ligeros y que no hagan engordar. Cultura convertida en natura,
esto es, incorporada, clase hecha cuerpo, el gusto contribuye a hacer el
cuerpo de la clase: principio de enclasamiento incorporado que
encabeza todas las formas de incorporacion, elige y modifica todo lo
que el cuerpo ingiere, digiere, asimila, fisiolégica y psicolégicamente”.
(1979: 188)
Estas caracteristicas encontradas en distintas clases sociales muestran la forma
de tratar al cuerpo de acuerdo a sus necesidades sociales y laborales; es decir,
existe, en efecto, entre las clases sociales una distincién ya que los esfuerzos
laborales de ambas clases son diferentes, al igual que sus intereses y gustos de
clase. Por un lado, el ser humano necesita proteinas, vitaminas y energia que
determinados alimentos les proporcionan a un bajo costo; pero, por otro lado,
estan los alimentos que también otorgan estos elementos, pero aun costo muy
elevado, debido a que los lugares donde se ofrecen platillos muy elaborados son
espacios exclusivos; es decir, que tienen fama de ser buenos y costosos. Estas
caracteristicas le otorgan prestigio ante la sociedad a las personas que ahi
consumen, ya que ve a un individuo que tiene gusto por una cocina refinada y
costosa, sin dejar a un lado que por lo general, los comensales de esos lugares
pertenecen a las clases altas de la sociedad. Tal y como lo sefiala Bourdieu, en la
sociedad se van creando jerarquizaciones en la degustacién de alimentos, debido
a que en estas esferas sociales altas no solo es el lugar el que da distincién, sino
también el alimento que se decide ingerir. Como ejemplo de lo anterior, estan las
carnes exoticas, que provienen de animales no habituales en las recetas

comunes. Considerando lo que anteriormente sefiala Monroy (2004) con respecto
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al tiempo y espacio, como ejemplo esta la carne de iguana, la cual en algunos
pueblos es un alimento muy comudn y popular, mientras que en algunos
restaurantes la presentan como algo distinguido en la sociedad, ya que su cultura
no la contempla como algo comun; la opcion por estos alimentos crea niveles
sociales de gusto los cuales se distinguen por su costo y por la decisién de probar
algo diferente a lo acostumbrado.

Otro factor importante en este tipo de espacios para la alimentacion esta lo
relacionado con la preparacion de los Chefs, ya que, en la actualidad, una
medalla de distincion es asistir a lugares donde el Chef proviene de las mejores
escuelas de gastronomia del mundo. Esto implica que los platillos estaran a la
vanguardia, contardn con una excelente calidad, su elaboracion sera mas
compleja y refinada, y sobre todo, tendran una buena presentacién artistica.
Ademas de lo ya sefialado, Bourdieu también expone lo relacionado con el
bienestar de la salud, el cual, se persigue segun la condicién social que se posea.
En el mundo contemporaneo debido a distintos cambios sociales y econémicos
como lo es la globalizacion, el avance de la ciencia y tecnologia, y la polarizacion
del ingreso.

En este contexto, una parte de la sociedad contemporanea, la que posee
informacion adecuada y recursos financieros, estd optando por consumir
alimentos mas naturales u organicos que artificiales; lo cual refiere a la menor
utilizacion de productos quimicos para la produccién, conservacion o
deshidratacion de alimentos.

Por otro lado, esta la intensa publicidad para que el ser humano se vea y se
sienta bien a base de productos light, los cuales contienen menos grasas y
calorias.

Un aspecto fundamental en las diferentes culturas gastrondémicas del mundo, es
lo que tiene que ver con el sabor de la alimentacion, el cual en gran parte se
debe a las recetas y a los condimentos. Tal como lo sefialan algunos estudiosos
del tema, en la cocina mexicana, por ejemplo, el sabor esta relacionado con la
mezcla de condimentos tradicionales. Tal es el caso del chile, que algunos

autores vieron en el pasado como ingrediente principal de pueblos empobrecidos,
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debido a que éstos comian picante para anestesiar su hambre. Posteriormente se
demostro que, en realidad, en México la gente suele comer chiles por el sabor y
no para anestesiar el hambre, de tal manera que las distintas combinaciones de
chiles, crean algunos de los platos mas notables de cualquier cocina (Pilcher,
2001:43).

También las recetas mexicanas generan un sabor muy caracteristico. Ellas se
fueron construyendo con el paso de los afos, ya que al inicio de la conquista las
mujeres indigenas que cocinaban fueron sometidas a elaborar comidas de una
distinta cultura a la de ellas, la cual se intent6 imponer al momento de la
conquista. Pero la imposicion no se logré del todo, ya que estas mujeres, por mas
gue querian imponerles otros alimentos y sabores, no dejaban a un lado sus
técnicas y sazon prehispanicos, generandose, entonces, una mezcla de cocinas
distintas que dieron nacimiento a una nueva. Las recetas que de ese mestizaje
que emanaron, fueron trasmitidas de generacién en generacién. Con el paso del
tiempo, a finales del siglo XIX, cuando empezaron a aumentar las oportunidades
educativas, la mujer empezé a elaborar cuadernillos de recetas de platillos que
cocinaba, tal dinamica trajo consigo que estos recetarios se compartieran con
mujeres de distintos lugares del pais, lo que hizo que la cocina mexicana creara
un amplio repertorio y en constante evolucién. Es asi que la cocina mestiza nunca
ha dejado a un lado esa sazon que brinda un sabor distinto al de otras culturas
gastrondémicas, el cual esta relacionado con condimentos, picantes y aromas
fuertes.

Se considera que la cultura mexicana es una abigarrada mezcla del mosaico
espafiol con las culturas indigenas del territorio mexicano; dichas culturas
contaban con sus distintas maneras de alimentarse, vestirse, comportarse y
trabajar. Las dos culturas pasaron por momentos criticos durante la colonia
espafola, debido que por un lado estaba la alimentaciébn europea basada
principalmente en el uso del trigo y, por el otro, la alimentacién indigena basada
en el maiz; la consecuencia de este encuentro de culturas fue una fusion de

ambas, tal como lo sefiala Pilcher (2001):
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“El trigo y el maiz llegaron a ser vistos como pareja complementaria,

uno y otro, representacion autentica de una cocina nacional mestiza.

Comer esa cocina mixta con alimentos tanto de Europa como de

Ameérica puede no diferenciar demasiado a los mexicanos en el mundo

de los restaurantes posmodernos. Y este intercambio cultural tampoco

es nuevo desde la antigiiedad los cocineros han incluido en sus platos

exoticos ingredientes de tierras distantes.”
Esta mezcla de sabores, técnicas y costumbres tanto de los indigenas como de
los espafoles, fue creando paulatinamente en todo el pais una nueva
gastronomia. Ya que, segun este autor, después de la independencia, las elites
mexicanas quisieron formular una cultura nacional que incluia por supuesto una
cocina nacional, en la cual predominaba la tradicion europea que excluia a la
india. Pero este proceso del siglo XIX fracasé por completo en el intento de crear
una cultura nacional que incluyera a la comida. Fue a mediados del siglo XX, tres
décadas después de concluida la Revolucion Mexicana, cuando, finalmente, se
establece una cocina nacional que combinaba las tortillas de maiz de los
indigenas, con el pan de trigo de los espafioles, convirtiéndose en los alimentos
principales de la dieta de los mexicanos.
Durante ese lapso de tiempo que tardd la cocina mexicana en verse como cocina
nacional, sucedieron distintos hechos en las diversas entidades del pais. Un claro
ejemplo de esta dinamica es lo que sucedia en los primeros restaurantes de
Mazatlan, Sinaloa; en ellos no se ofrecia la comida nacional a los turistas ni a los
comensales locales antes de los afios cincuenta. Ya instalados en esta década,
con el nacionalismo habiendo ganado algunas batallas culturales en el cine, la
literatura y el muralismo, y en pleno crecimiento econdémico, los nuevos
restaurantes combinaban en sus menus platilos mexicanos con ‘“los
internacionales”. (Santamaria, 2009: 109)
Fue a partir de 1920 que el nacionalismo cultural empezé a cobrar vigor en
México y se convirtib6 en un vehiculo para diferenciar a la nueva sociedad que se
queria construir del porfirismo. EI México posrevolucionario dio vida a una serie de

imagenes de lo que deberia ser lo mexicano, por lo tanto empezaron a distinguir y

164



apreciar a las chinas poblanas, las tehuanas y el jarabe tapatio, reconociéndolos
como elementos de la identidad nacional. Esta busqueda por las actitudes y
representaciones mexicanas generd simbolos representativos de esta cultura,
como el mariachi; también en este periodo se impuls6 una cultura conformada por
valores, pautas de comportamiento, formas de vida e incluso roles de género.
Pero no solo fueron estos los elementos que se resaltaron en la construcciéon de
la identidad mexicana, sino que también la cocina formo parte de esta. Su primer
paso hacia su construccidbn como cocina nacional, fue agrupar componentes y
cambiar nombres a lo que se conocia como comida casera. Este proceso se
habia iniciado en algunas regiones del pais al margen de una ideologia oficial. A
finales del siglo XIX empezaron a ofrecerse carnes, verduras, ensaladas,
ostiones, huevos y bistec a la mexicana, llamadas asi porque contenian o eran
adornados con algun ingrediente prehispanico como lo es el chile, aguacate o
jitomate. Algunos de sus platillos como lo es el pavo a la mexicana acompafiado
de un mole hecho con chiles anchos, mulatos y pasilla, otorgaban un sabor
picoso, pero estas presentaciones a la mexicana no fueron suficientes para
presentarse como un estilo nacional como lo hacian platillos de otras cocinas. Fue
entonces que empezaron a mostrarse los llamados antojitos mexicanos como
parte de los valores culinarios de México. Sin embargo, estos platillos no estaban
exentos de desprecio, ya que al iniciarse la tercera década del siglo XX estos
antojitos hacian referencia a algo muy sencillo. Los alimentos que los
conformaban eran quesadillas de maiz, chalupas, chilaquiles, pambazos,
garnachas, enchiladas, quelites en chile verde y sopes acompafiados con carne o
frijoles y sus agregados como la crema, queso, lechuga y frijoles. Algunos de
estos alimentos se utilizaban en calidad de entrada para calmar un poco el
hambre, para después pasar a comer alimentos mas sustanciosos, es por ello que
se caracterizaban como sencillos. (Juarez, 2008: 100).

Después los antojitos se fueron limitando a tacos, gorditas, quesadillas y
pambazos, quedando su nombre como antojitos mexicanos. Finalmente, los

antojitos pasaron a ser parte sustancial de la cocina mexicana y actualmente son
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vistos como una de las delicias de la gastronomia mexicana, persistiendo las
gorditas, tostadas, enchiladas, chilaquiles, quesadillas y pambazos.

Otro suceso importante dentro de la cocina nacional, tal y como lo sefala el autor
Juarez Lopez (2008) fueron los eventos sociales, poniendo de moda las
tamaleadas: una de estas, se organiz6 en honor al general Alvaro Obregon.
Banquetes como los almuerzos mensuales de la Camara de Comercio que se
llevaba a cabo en Xochimilco, estaban conformados por platillos como lo es el
guacamole con chicharron de entrada, después sopa de tortilla, huachinango en
salsa borracha, barbacoa, pulques y frijoles a la veracruzana; estos banquetes
también se utilizaban en los bautizos.

Para este autor la confirmacion de la cocina nacional fue en 1929 con la aparicion
del Moderno recetario de cocina mexicana, escrito por Maria Ibarrola de Salceda
quien sefala que la cocina nacional tenia tanto derecho legitimo a contarse como
una de las cocinas mas originales del mundo porque era una de las que
proporcionaban mayor numero de platillos. Se argumentaba que los condimentos
que se utilizaban en la comida mexicana eran totalmente desconocidos en el
extranjero, pero todos ellos eran de exquisito sabor, gratos a la vista, al olfato y al
paladar. El libro de Maria Ibarrola contenia recetas que no eran invencion de la
autora, sino que habian sido facilitados por familiares y amistades, y también
incluia platillos extranjeros que ya habian obtenido su carta de naturalizacién en
México.

La comida nacional seguiria el curso de su internacionalizacion tanto por las
imagenes que difundia el cine como la difusién que hacian de ella los emigrantes
mexicanos en Estados Unidos y los turistas que de este mismo pais visitaban
México. Los tres procesos: la difusion del cine mexicano en el continente
americano y Espafia, la emigracion y el turismo se inician simultdneamente en la
década de los cuarenta del siglo XX.

De esa manera, una comida que reivindicé sus raices prehispénicas a través del
nacionalismo que generd la Revolucion Mexicana contribuyé a propagar en el

mundo la imagen de un pueblo que habia creado una cultura original.
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Para Pilcher (2001: 239) la prueba maxima de cualquier expresion de cultura
nacional no es la belleza ni la sofisticacion, sino la autenticidad. Si bien es cierto,
la autenticidad es la forma en que el individuo expresa algo genuino y verdadero,
esta expresion causo revuelo en algunos estudiosos de la gastronomia, tal es el
caso de Jean Francois Revel (citado por Pilcher) quien llego a negar las cocinas
nacionales, para reconocer solo los estilos culinarios regionales e internacionales;
haciendo una conclusion, que la Unica cocina verdadera era la francesa, y que la
cocina regional debe permanecer idéntica y rutinaria, sin progreso, rechazando
todo registro de sabores que no sea el propio.

Para muchos estudiosos la posicion de Revel, era inadecuada, ya que estaba
dejando a un lado todos los cambios que tuvieron las distintas culturas del mundo
cuando fueron conquistadas. Durante la colonia se dieron fusiones de
ingredientes y técnicas culinarias en distintos lugares.

Una definicion tan restrictiva de la autenticidad, como la que plantea Revel, facilita
el objetivo elitista de transformar la cultura nacional en una herramienta de
hegemonia, un método de excluir toda expresion popular potencialmente
subversiva. La autenticidad es un acontecimiento permanente, tan abierto a los
tamales de chile con carne de cerdo, como al filet mignon con cuitlacoche. El
proceso solo tiene éxito cuando nadie gana, porque de lo contrario las recetas
desaparecen (Pilcher, 2001:246-247).

De esta manera se comprueba que la autenticidad es parte de la cocina nacional
mexicana, ya que ha pasado por distintas disputas, en las cuales la cocina
europea buscd predominar; tal es el ejemplo del imperialismo cuando traté de
convencer a los pueblos de América, Africa y Asia de que la civilizacion europea
era superior, empujando a que abandonaran sus propias tradiciones. Los frailes
espafoles emprendieron una campafia hace mas de cuatrocientos afos, que
tenia el objetivo de desechar muchas verduras del viejo mundo como los quelites
nativos. También los libros europeos de cocina del siglo XIX intentaron ubicar a
los tamales y a los tacos fuera de los lindes de la civilizacion.

Para este autor, otro factor que influyé para relegar la fruta y verdura
prehispanica, ya en la segunda mitad del siglo XX fue la revolucion verde y el
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predomino de la agricultura capitalista, ya que solo unas cuantas variedades de
maiz se emplearon para la produccion comercial, los supermercados limitaban la
variedad de productos como el jitomate.

En el periodo de la colonia sucedia algo semejante, los vendedores de frutas
solian llevar de tierra caliente distintos tipos de mangos a la ciudad de México,
pero en la época actual de esa ciudad los mayoristas prefieren sistematicamente
el denominado Manila; lo mismo sucedia con las cincuenta clases de hongos que
anteriormente se ofrecian en los mercados municipales de Toluca y en el siglo
XXI solo se venden un pufiado de estos.

Con respecto a los cultivos de legumbres y frutas durante el mestizaje, Carlos
Brokmann Haro (1996) indica que estos fueron menos conflictivos que los
cereales europeos. Antes de 1550 eran muy comunes las huertas privadas o
comunitarias en los pueblos para la siembra y cultivo de estos productos. La
costumbre era que la casa estuviera dentro de los limites de la huerta, de tal
manera, que tuviera los espacios dedicados para la hortaliza, para los arboles
frutales y para corrales de animales.

Al igual que las frutas y verduras, las hierbas indigenas han sufrido
desplazamientos, ya que en el mundo moderno quienes despliegan su
conocimiento sobre estas, suelen ser vistos como si fuesen brujos. Es por esto
gue nutricionistas mexicanos les sugieren a las familias de clase media que
redescubran plantas olvidadas y las pidan en los supermercados. También los
restaurantes de nueva y alta cocina han revivido el interés por los ingredientes
exoticos y los cultivos organicos, obviamente a un costo muy elevado. Siempre
sucede que algunos alimentos son tradicionales para una cultura y para otra son
exoéticos y no habituales, tal y como sucede con los gusanos de maguey, los
cuales hoy se sirven en los restaurantes capitalinos a precios muy elevados.

Pero, finalmente, en un largo proceso se logro el justo equilibrio de no perder
ambas culturas culinarias, para que naciera una nueva cultura autentica. Algunas
caracteristicas de la autenticidad en la cocina es la utilizacion de ingredientes
nativos y a su vez la mezcla con ingredientes extranjeros, creando un nuevo

platillo, siendo original, por las distintas formas y maneras de preparar los

168



alimentos en las distintas regiones. Tal es asi, que no es lo mismo comer
quesadillas de flor de calabaza en la parte norte de México, que en la parte sur,
ya que este platillo se identifica en la zona sur, y a su vez los ingredientes que se
utilizan son mas persistentes en esa zona, pero eso no quita que sea parte de la
cocina nacional, sino lo contrario, el lugar de elaboracion varia pero no deja de ser
territorio nacional, asi como la utilizacion de sus ingredientes los cuales algunos
son nativos y otros son extranjeros, lo que hace que se una mezcla de distintas
culturas, creando una distinta forma de alimentarse.
Si bien es cierto que en la actualidad, los diversos cambios economicos, politicos,
culturales, que ha generado la globalizacion impactan en la cocina mexicana,
debido a la introduccion masiva de distintos ingredientes y alimentos, asi como
los restaurantes de comida rapida, comida china y sushi. Esto trae como
consecuencia que la gente mexicana tenga una mayor posibilidad de acceder a
estas nuevas formas de alimentarse. Pero aun con esta oferta de distintos
productos, no se puede decir que la sociedad mexicana ha sustituido a su propia
gastronomia, ya que hay distintos elementos culturales que hacen que se siga
manteniendo la elaboracion de comida en casa, también el sabor de hogar, la
higiene que tiene el individuo al momento de cocinar en casa, y sobre todo la
costumbre para cocinar, de una manera semejante a sus ancestros.
A la influencia culinaria externa Pilcher la sefialaria como parte de la cocina
posnacional mexicana, donde, dice este autor, que la cocina mexicana no tiene
por qué verse reducida a la monotonia; es decir que no esté sujeta a una
constante repeticién de un mismo estilo de comida. Pilcher apunta:
“‘Las cuisines viven y crecen mientras la gente siga cocinando,
cambiando tal vez ingredientes y las técnicas, pero respetando a
quienes lo hicieron antes. Un momento de respeto por la cocina
mexicana se produce todos los afios con la preparacion ritual de los
tamales navidefios. En casas ricas y pobres, en todo el pais y entre los
migrantes que viven en Estados Unidos, las mujeres preparan decenas,
centenas de tamales, para dar de comer a toda una red de parientes y
amigos.” (2001:248)
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Queda claro entonces, siguiendo a este autor, que en la actualidad siguen
persistiendo platillos muy nacionales, pero que ademas traspasan fronteras, tal y
como sucede con las cocinas de los migrantes mexicanos, que cuentan con la
tradicion de elaborar tamales, los cuales también sirve como sustento economico,
ya que algunas familias lo realizan con la finalidad de venderlos entre la misma
familia, amigos, en el trabajo o en restaurantes de comida mexicana.
Es asi que estos gustos nacionales se mantienen, aun con la influencia
extranjera, principalmente estadounidense.
El sabor Unico que los mexicanos imparten a sus alimentos, sefala Pilcher,
funciona como una de las maneras de crear una identidad nacional distintiva.
Después de todo el patriotismo se deriva tanto de la devocién por la comunidad
propia como de la desconfianza ante los de fuera, y el amor por la comida de la
infancia brinda uno de los medios para adquirir esta afiliacion nacionalista.
Los frijoles, el maiz y el chile son los ingredientes fundamentales de la comida
mexicana; y por lo tanto se transportan en el gusto y la memoria a cualquier lugar.
Con respecto a las frutas de la era prehispanica la autora Adela Fernandez (1969)
indica que:
“La dieta prehispanica era de tipo mixto, incluia diversos productos
vegetales y animales. Entre los primeros en orden de importancia se
encontraba el maiz, el chile (varias especies), el frijol, calabaza,
chilacayote, chayote, jicama, camote, cuajilote, cuapinole, huachacote,
mesquite y una serie de yerbas como los quelites, quintoniles, malvas,
huazontles, cacomites; gran variedad de hongos y el corazén y la flor de
maguey. Como condimentos se utilizaban el tomate, verde, jitomate,
jaltomate, miltomate, pepitas de calabaza, xonacatl, xoconostle y
pimienta xocoxochitl”. (1969: 18).
En esta cita encontramos ciertos frutos que conformaban la dieta basica de los
prehispanicos, tales como la jicama, chayote y vainas, que son el fruto del arbol
de cuajilote. También esta misma autora expone que los indigenas se surtian de

frutas como la pifia, mamey, chirimoya, guanabana, anona, zapote: blanco, prieto,
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amarillo, chico y borracho, guayaba, tejocote, capulin, ciruela, nance®, jobo®,
pitahaya, tuna y papaya.
Algunos de estos frutos de la era prehispanica, en la actualidad no son muy
conocidos, quizas estos se encuentren con mayor frecuencia en los mercados
populares de cada colonia o pueblo, caracteristica del comercio interno mexicano.
Otro autor que expone un poco sobre la presencia de los frutos en la era
prehispanica es Ma. De la Luz Vazquez, quien indica que Fray Bernardino de
Sahagun en su historia general describe lo siguiente:
“Hay unos arboles que en esta tierra llaman nopalli, quiere decir tunal, o
arbol que lleva tunas, es monstruoso ese arbol, el tronco se compone
de las hojas y las ramas se hacen de las mismas hojas, tienen mucho
Zumo Yy son viscosas, tienen espinas las mismas hojas. La fruta que en
estos arboles se hace se llama tuna y son de buen comer, es fruta
preciada. Las hojas se comen crudas o cocidas”. (2004:46)
Con estos dos autores se reconoce un fruto especial y representativo de nuestros
antepasados, como lo es la tuna, el cual es un fruto grande ovalado, de textura
espinosa, su interior es carnoso y color blanco. Se puede comer fresca o bien
procesada en zumos, mermeladas, dulce, caramelo liquido, miel de tuna, pulpa
para helados, yogurt, gelatinas y agua de tuna.
Este fruto es parte de los simbolos del escudo nacional mexicano, y que segun
Enriqgue Flores Cano (2004) tiene un lugar destacado en la iconografia sacrificial
de los mexicas, porque representa el corazén de los guerreros sacrificados, ya
gue esta fruta, tiene una similitud en su forma con el corazén de los humanos.
Este mismo autor en otra obra (2005) sefala que la idea, que en el interior de la
tierra hay una cueva en la que se acumulan los alimentos y se regenera la vida es
una concepcion muy arraigada en los mitos de creacion mesoamericanos. Es asi

que estos significados estan conjuntamente ligados en la alimentacién y a su vez

% En Sinaloa esta fruta es conocida con el nombre de nanchi.

19 Es una fruta amarilla con sabor agrio, su interior es lefioso semejante a la ciruela, es conocida como ciruela
de jobo. Es ingrediente principal de la bebida tipica de Veracruz elaborada con este fruto y piloncillo
conocido también como Jobito.
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en el desarrollo que ha tenido un pueblo, el cual ha pasado por distintas
circunstancias.
A patrtir de la independencia se incorpora esa simbologia prehispanica al escudo y
a la bandera nacional; en ellas se otorga al nopal y a las tunas, la representacion
de lo mexicano a lado del maiz. Vistas asi las cosas, la tuna seria la fruta
mexicana mas representativa de lo autéctono y de lo mas profundo de nuestra
cultura.
Otro fruto importante en el periodo prehispanico es la jicama, tal y como lo sefiala
Fray Bernardino de Sahagun (citado por Vazquez, 2004):

“Hay otras raices que se comen crudas, a las cuales llaman jicamas,

son blancas y dulces, y matan mucho la sed.”
Sin duda este fruto es muy conocido y consumido por los mexicanos,
especialmente frescos y también, con un poco de chile y limén, los cuales son
ofrecidos constantemente por vendedores ambulantes que cuentan con algun
carrito para llevarlos hasta su cliente. Sobre la jicama, Diana Kennedy, escritora
britdnica, avecindada en México desde 1957 describe en su obra monumental
Cocina esencial de México la receta de ensalada yucateca de jicama. Su
preparacién consiste en pelar las jicamas con un pelador de papas y cortarlas en
cubitos de 75mm., posteriormente ponerlos en un tazon de vidrio para afadir
cilantro, sal y jugo de naranja agria, dejar sazonar durante una hora. En diferentes
partes del pais hay otras recetas que incluyen a la jicama, la cual demuestra el
arraigo y aceptaciéon de una fruta naturalmente mexicana.
En la obra citada encontramos una recopilacion de distintas obras de esta autora,
en las que recomienda varias recetas de comida de las diferentes partes de la
Republica Mexicana. Diana Kennedy describe una escena que contempla el
colorido y la utilizacion estética de las frutas:

“Para combatir el calor del mediodia, los puestos se cubren con

decorativas hojas verdes y venden mangos pelados, cortados como una

flor y clavados a un palito de madera como si fueran paletas de

caramelo, asi como otras innovaciones recientes: pequefios conos de

papel en rejillas que se desbordan con la mezcla de futas como sandia,
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melén, pifia y pepino, todo ello espolvoreado con sal y chile piquin en
polvo cuando se sirven. Y mas adelante en el afio aparecen las jicamas
rebanadas, pepinos abiertos a lo largo como flores y los camotes
calientes”. (2004: 23)
En este parrafo podemos observar el uso del fruto con distintas innovaciones,
como lo es la decoracion que sirve para llamar la atencion del individuo y se
acerque a probarlo, también se muestra el uso natural que se le da a las frutas,
como comerlas frescas y sin agregar ningun otro ingrediente.
Si bien es cierto, estas técnicas culinarias de los frutos son muy frecuentes en la
sociedad mexicana, y mas adn para desayunar, o bien para calmar un poco el
hambre. Los espacios y las personas que mas destacan en esta forma de vender
la fruta, son los vendedores ambulantes, quienes estan sobre las calles o afuera
de algun lugar donde asiste con mayor frecuencia un niamero de personas. Tal y
como lo menciona la autora:
“Los vendedores ambulantes empujan sus pequefias carretillas a lo
largo de kilometros para asentarse en las afueras de alguna institucion
u oficina gubernamental, hospital, escuela o prisiébn para ofrecerle
sustento al incontenible flujo de personas que transitan por ahi. Cada
vez que se junta una muchedumbre para observar el trabajo de los
policias o bomberos, aparece un hombrecito de la nada, empujando un
carrito de antojitos para confortar a los excitados mirones. (2004: 23)
Estas practicas de vender antojitos o frutas en México, son consideradas parte de
la cultura mexicana, que si bien es cierto, en algunos de los casos estos espacios
no cuentan con las medidas necesarias de limpieza, pero aun asi, se puede
observar como son demandados por las personas.
En particular en el puerto de Mazatlan, estas practicas siguen vigentes,
principalmente sobre la playa, el malecon y centro histérico, apoyandose en
distintas formas de acercar estos alimentos a las personas. Una de ellas es llevar
la fruta sobre una charola grande de madera, sobre la cabeza del vendedor, o
bien, sujeta con algun mecate como si fuera una bolsa. La otra manera es a

través, de un carrito, que en la mayoria de las veces es un triciclo; adaptado para
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contener los distintos artefactos que utilizan para la elaboraciéon de su producto,
creando una imagen de ser una pequeifia tienda en movimiento.
El ofrecimiento de la fruta en ambos casos, son rebanadas de sandia, jicama,
mango, pepino y coco.
También utilizan la técnica de poner el mango en palitos de madera como si fuera
una paleta, haciéndole unas pequefias cortadas para que de una esplendorosa
imagen alusiva a una flor abierta. Otra técnica usual de brindar estos frutos a los
clientes, es lo que se conoce como “pico de gallo”, que es una técnica culinaria de
picar la fruta en cuadros pequefios o grandes como lo prefiera el cliente, para que
posteriormente sea mezclada y agregandole chile piquin o en polvo, sal y unas
gotas de limon, generando el tradicional pico de gallo o bien, un coctel de frutas.
El coco es ofrecido en cuadritos sobre su propia cascara, debido a que esta,
puede ser una especie de ollita. Para ello fue necesario extraer el agua que hay
en su interior, la cual es ofrecida fria y en bolsa o vaso de plastico. La cascara de
este fruto es reutilizada para realizar artesanias como bolsas, collares y aretes.
Estas practicas de vender fruta expresan la creatividad de los mexicanos para
ofrecerlas, asi como también, facilita un acercamiento con los clientes, ya que en
algunos casos se da una interaccién, donde el contexto es conocer la procedencia
del fruto, los usos que se le dan, y algunas festividades en relacién con estos.
Si bien es cierto la futa es consumida de manera natural, pero también existe otra
manera de hacerlo, y es a través del platillo o comida fuerte, tal es el caso de los
chiles en nogada, y uno de sus ingredientes principales son las semillas de
granada, para ello Diana Kennedy expone lo siguiente:
“Mucho se ha escrito sobre este ostentosos platillo de chiles rellenos
cubierto con una salsa de nueces peladas, y decorado con semillas de
granada y hojas perejil. Cada uno de los autores que he consultado al
respecto concuerdan en sefialar que la receta es obra de los
agradecidos habitantes de la ciudad de Puebla, que ofrecieron un
banguete para celebrar el santo de Agustin de Iturbide, el 28 de agosto
de 1821. El y sus seguidores habian librado la ultima batalla contra los
espafoles. Como emperador autoproclamado, Iturbide acababa de
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firmar el Tratado de Cordoba. Segun cuenta la historia, todos los
platillos del banquete se prepararon con ingredientes que tuvieran el
color de la bandera mexicana: el verde de los chiles, el blanco de la
nogada, y el rojo de las semillas de granada. (2004:276)
Con el paso de los afos el relleno de este platillo ha pasado por modificaciones y
embellecimientos, pero los ingredientes claves para este platillo son el chile, la
nogada y las semillas de la granada, los cuales segun la cita anterior tienen
significados patridticos para la sociedad mexicana.
El inconveniente que presenta la elaboracion de este platillo es, que en algunas
ocasiones no es posible hacer los chiles en nogada, porque no es época de
granada (Fernandez, 1969: 35), aun asi, en la actualidad hay restaurantes que
ofrecen este platillo.
Kennedy expone que este platillo se sirve como el principal, acompafado de
tortillas de maiz, y como entrada se puede servir un arroz o sopa, pero el chile en
nogada se sirve solo sin ningln otro acompafiamiento.
Las variaciones de los rellenos del chile son distintas, pero en lo que si coincide,
es que cada chile necesita diez nueces. Estas variaciones en una parte se deben
por el alcance de los ingredientes que se tenga, es decir, depende de la
produccion que haya en cada region, de los distintos alimentos susceptibles hacer
relleno del chile en nogada.
La receta de este platillo que Kennedy muestra en su obra, es la que lleva como
relleno los ingredientes de lomo de puerco picado, el cual es guisado con una
salsa de tomate con cebolla y ajo, a esto se le agrega trozos de duraznos,
manzanas, peras y platano macho. En esta receta se muestran una gran
combinacion de frutas, las cuales dan un sabor Unico a la carne, y sobre todo es
representativo del estado de Puebla.
Otro platillo elaborado a base de frutas y carne, que forma parte de la
gastronomia tradicional del estado de Aguascalientes es el llamado fiambre de
Aguascalientes, para ello Martha Chapa, quien es una pintora mexicana, y ha
incursionado en la investigacion gastronomica a partir de los 80's, expone esta

receta. Sefala que los ingredientes son lechuga, naranjas, platanos, aceite de
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oliva, vinagre y lomo de cerdo, la mezcla de estos ingredientes generan este
platillo, que se sirve de preferencia bien frio. Este alimento se puede encontrar en
la tradicional Feria de San Marcos.
La fiambre de Aguascalientes es un claro ejemplo de la mezcla de ingredientes
provenientes principalmente de Europa, pero que a su vez son mezclados, y asi,
se obtiene un platillo tipico de esa region. Esta autora se refiere a la cocina
mexicana de la siguiente manera:
(...) en México comer y cocinar se encaminan por un sendero
imaginativo, nacido del pueblo y recuperado por la memoria colectiva en
perpetua reinvencion. Cultura alimentaria que simboliza una suerte de
influencia secreta que combina energia con imaginacion, sacrificio con
jovialidad, supervivencia con esperanza, serenidad con ingenio, y cada
dia encuentra una mayor definicion en la buldsqueda de su
perfeccionamiento y excelencia. (2003:16)
Es asi que en la alimentacion el ser humano expresa aquellos sentimientos, que
ayudan a la imaginacion para realizar una gran obra alimentaria, que cubra
necesidad biolégicas, sin dejar a un lado aspectos culturales, buscando siempre
la originalidad y la perfecta combinacion de sabores.
No solo en platillos fuertes estan presentes las frutas, una prueba de esto son las
aguas frescas, las cuales son bebidas tipicas de nuestro pais, las mas conocidas
son agua de naranja, pifia, tamarindo y mango. En algunas partes del pais se
venden de acuerdo a la temporada de la fruta.
Con respecto a la utilizaciéon de las frutas en aguas frescas, la autora Fernandez
(1969: 37) sefala que dentro de los festejos de la independencia de México, el
pueblo celebra con comidas, como el mole de diversos combinados con arroz
tricolor, acompanado con frijoles y aguas frescas: jamaica que representa el color
rojo de la bandera, horchata el blanco y limon el verde. Y no solo en esta fiesta la
comida se acompafia por aguas frescas, sino que también, se da, en las ofrendas
gue hacen a los muertos durante el primero y dos de noviembre, conocido como

el dia de los muertos, una fiesta de caracter magico y religioso.
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Segun esta autora, a diferencia del primer evento, en el dia de los muertos las
aguas frescas son ofrecidas en el altar que los mexicanos elaboran para los fieles
difuntos, donde la tradicion es decorar con velas, flores de cenpoalxuchitl y sobre
todo colocar la ofrenda de alimentos, que varian de acuerdo al gusto del muerto.
De tal manera que las aguas frescas estan presentes en distintos momentos
especiales para la cultura mexicana. Otro ejemplo, es lo que sefiala Fernandez:
El 24 de diciembre se sirve lechén, pavo al horno, romeritos, bacalao y
ensalada de betabel con cacahuates. Se rompen pifiatas (ollas de barro
decoradas de papel y llenas de frutas y colaciones) y eso hace que todo
mundo ande comiendo cacahuates, limas naranjas, cafias, tejocotes,
guayabas, que son frutas de temporada y con las cuales se hace el
ponche, bebida a la que se le agregan pasas y aguardiente. (1969:38)
Tales costumbres culinarias que menciona este autor, se siguen manteniendo en
la mayor parte de la republica mexicana, asi como también el romper la pifiata,
que especificamente se rellena con frutas, siendo esta una caracteristica de la
época navidefia.
Es asi, que la bebida del ponche es quizas, la que mas integra distintos frutos,
dando un sabor uUnico. Considerandola como bebida tradicional de la cultura
mexicana para las posadas y navidad. Los ingredientes varian un poco de
acuerdo a las regiones y a la disponibilidad que se tenga por la temporada.
Tanto en las aguas frescas y en platillos, la utilizacion de frutas es inevitable,
pero es aln mas usual, en los postres, debido a sus sabor dulce lo cual lo hace
mas favorable para preparar este tipo de alimento.
El queso de tuna es un dulce tipico de San Luis Potosi, el nombre proviene de la
forma que tiene el producto, ya que se asemeja a un queso, aungue el color es
completamente diferente, debido a que este, es de color café oscuro. El
procedimiento para su fabricacion es recolectar la tuna y posteriormente extraer la
pulpa, la cual es colocada en una olla o cazo de cobre, donde se cocina a fuego
lento por ocho horas sin dejar de mover. El producto obtenido de estos primeros
pasos se llama melcocha, la cual es retirada del fuego y se deja enfriar en

recipientes de madera denominadas bateas; ya que se enfria, se toma una
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porcion de aproximadamente un kilo para ser amasada y a su vez se golpea en
una mesa. Durante este proceso el producto cambia de color. Finalmente se
coloca el producto en moldes, y se deja secar para ser empacado.™

Es asi, que esta manera de procesar la tuna, en queso de tuna, es una artesania
gue se realiza durante los meses de julio a septiembre, debido a que este periodo
es idoneo para la disponibilidad de la tuna Cardona en el estado de San Luis
Potosi. Este dulce es consumido como postre o bien, solo como dulce.

Un postre muy caracteristico en México durante la temporada de cuaresma es la
tradicional capirotada. Diana Kennedy indica en su obra que la capirotada es uno
de los postres favoritos de la Semana Santa en nuestro pais. Y esta se prepara a
base de rebanadas de bolillo, las cuales se dejan durante toda una noche para
gue se sequen, posteriormente son horneados, para agregarle una mezcla hecha
a base de piloncillo con agua y canela, esta mezcla se vierte en el pan, y a su vez
se agrega pedacitos de mantequilla, pasas y nuez, finalmente se vuelve a
hornear. Tradicionalmente este postre se come con un vaso de leche a la hora de
la cena. (2004:507)

Los ingredientes de este postre varian de acuerdo a las costumbres familiares, es
decir, algunas personas utilizan diferente pan al expuesto por la autora, otras
hacen uso de distintas frutas como ciruela, trozos de pifia y de durazno, pero no
se pierde la esencia de este postre ya que los ingredientes principales es el pan
de trigo con la mezcla dulce de piloncillo con agua.

Segun algunas tradiciones la capirotada se refiere a postre, o bien, a una comida
gue se hace de los restos de comida que quedan durante la semana, de tal forma
gue se reutiliza estos alimentos, es asi, que se considera como capirotada porque
es tener un poquito de todo.

Las frutas no solo son utilizadas en la comida, sino que también en las canciones
mexicanas, tal es el caso de la cancion popular, demandada con mucha

frecuencia en los juegos para nifios, o bien como ronda infantil. Esta cancion es

! Informaci6n obtenida el 11 de abril 2011, desde: Secretaria de Desarrollo Agropecuario y Recursos
Hidraulicos de San Luis Potosi,
http://www.sedarh.gob.mx/elcenzontle/ AOLINO50CT06/queso_de%20_tuna.swf
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titulada la vibora de la mar, y hace mencion de una persona mexicana que vendia
frutos como la ciruela, chabacano, melon y sandia. La dinamica de este juego es
gue una persona es sandia y la otra melon, y asi los nifios que quedan atrapados
en los brazos de ambas personas deciden con quien irse.
Si bien es cierto, esta cancidon muestra rasgos culturales de la sociedad mexicana
como las verbenas aun presentes en la actualidad. Tal es el caso de las
verbenas, que son espacios donde precisamente acuden personas a vender sus
productos, como lo son las frutas.
Otra cancion que hace alusién a las frutas, es la titulada naranja dulce, el contexto
de esta cancidén es que una persona que vende naranjas pasa por donde estan
jugando unos nifios, para ello los nifios le gritan si tiene naranjas sin cascaras y
de ahi empieza la cancién, haciendo mencion a naranjas dulces, limones,
juramentos y alimentos como los tacos.
Dentro de algunas canciones mas actuales esta la de y yo sigo aqui, de la
cantante mexicana Paulina Rubio. La letra expuesta en esta cancion se relaciona
con la quimica que se da entre dos personas, y que a su vez se hace una
semejanza entre polos opuestos y sabores opuestos como la sal y el azlcar.
También habla de la fruta del mango, en especifico, de su maduracién y color.
Esta concepcion de color y sabor se hace inmediatamente con la belleza de la
mujer, donde sefiala que:
“Si a ti te gusta morder, el mango bien madurito. Ven mirame a mi,
tengo colorcito.”
Es asi que las propiedades organolépticas'® del mango, influyen para ser

consideradas sindnimas de la belleza y encanto de las mujeres.

12 | as propiedades organolépticas o sensoriales de los alimentos segin José Bello Gutiérrez (2000) son las
gue se evallan a través de atributos que, al ser captados por los sentidos, nos informan de la magnitud y
cualidad del estimulo provocado, una vez que han sido interpretados por el cerebro, el conjunto de todas estas
percepciones nos permite elaborar un juicio acerca de la idoneidad del alimento para responder a las
caracteristicas que se esperan del mismo. Color: propiedad que se aprecia por el sentido de la vista cuando le
estimula la luz reflejada por un alimento. Sabor: sensacion recibida en respuesta al estimulo provocado por
sustancias quimicas solubles sobre las papilas gustativas. Olor: conjunto de sensaciones que se producen en el
epitelio olfativo. Textura: resulta de la disposicion y combinacidn entre si de elementos estructurales. Flavor:
constituidas por estimulos olfatogustativos, tactiles y cinestéticos (experiencia sensorial percibida a través de
los musculos de la cavidad bucal), que permite caracterizar lo especifico de un alimento e identificarlo como
tal.
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Si bien es cierto, la mayoria de estas propiedades estan relacionadas con el
término afrodisiaco™. Algunas frutas son consideradas afrodisiacas tal y como lo
sefala el autor Abel Cruz:

Los frutos son los mas agraciados y glorificados como afrodisiacos

desde que es nombrada la manzana como fruto prohibido, ya que

cuenta el Génesis: “tentado por Eva, Adan comi¢ la fruta prohibida del

arbol del bien y del mal, llevandolo a perder la cordura y ser expulsado

del paraiso”. (2000:36)
Lo expuesto anteriormente muestra, la relacion de una fruta con la actitud que
tiene el ser humano ante la cuestién sexual. Ya que lo afrodisiaco es considerado
como un acompafante perfecto para mantener la unién de los lazos del amor vy el
placer en una relacion sexual.
Tal es el caso del fruto del mango que en la gastronomia peruana, es considerado
como portador de poderes afrodisiacos que ayudan a que la pareja se sumerja
por completo en el placer del amor. Se indica que el mango es una de las frutas
mas coloridas y perfumadas que existe en ese pais. Es afrodisiaco porque se
encontré una receta en donde se invita a los novios a realizar el “ritual del
mango”; que consiste en saborear lentamente, un mango grande en tajadas
bafiado con leche condensada y un poco de canela en polvo. Realizandolo antes
del primer encuentro nupcial. Lo que esta receta indica es que los amantes deben
estar desnudos y no dejar de mirarse profundamente mientras dure la dulce
ceremonia de la degustacién del fruto. Otros modos afrodisiacos que otorga esta
sociedad al mango, es frotar algunas partes del cuerpo con el fruto, asegurando
un efecto inmediato.**
Es asi, que el hecho de alimentarse y los ingredientes con los que se realiza esta
accion, son susceptibles a contar con significados y valores otorgados por los

individuos. Estas atribuciones pueden ser, desde cuestiones curativas,

13 Es cualquier droga, comida, bebida, planta, parte de un animal, olor u objeto susceptible de aumentar el
deseo sexual. Se llama asi por Afrodita, la diosa del amor, la fertilidad, el erotismo, el cuidado de los nifios y
las cosechas abundantes. Los primeros griegos, arabes, egipcios e hindles creian intensamente en los
afrodisiacos. Expuesto en la obra Atlas del comportamiento sexual humano, por Judith Mackay.

!4 Recopilacion e interpretacion del Ing. Jaime Ariansen Cespedes, profesor de historia de la gastronomia, en
el Instituto de los Andes.
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afrodisiacas, alucinantes, hasta motivos de celebracién, representacion de los
sucesos que acontecen en ese momento, un sinfin de significados desconocidos
gue solo el ser humano es capaz de otorgar y relacionar con los secesos que vive
dia a dia. O tal como lo sefiala Martha Chapa:
La sabiduria y la creatividad van conformando un menud propio de la
regién que hoy en dia se sigue renovando. En otras palabras, el hombre
y la naturaleza se funden y evolucionan, desde la supervivencia misma,
hasta conformar una rica herencia, un legado gastronémico que a su
vez enrique a la cocina mexicana, considerada ya como las mejores del
mundo.(2003:17)
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El reforzamiento de la identidad en México, a través de la educacion para
incentivar el turismo regional y nacional

Lolita Campuzano Barrera
Ing. Claudia Villegas Marin

El individuo es siempre un sujeto activo del cambio, pero también puede actuar
como objeto cuando se aplica una transformacion sobre si mismo, cambiando su
identidad (Nuttin, 1982)

Todo presente tiene dos direcciones, un pasado y un futuro.....muchas veces el
futuro se visualiza a través de su pasado, en el modelo que cada pais sigue al

preservar su espacio cultural, su ecosistema, sus costumbres y sus etnias.

México ocupa el octavo lugar mundial entre los paises con mayor cantidad de
pueblos indigenas, ademéas de que en el territorio nacional se hablan mas de 68
lenguas y méas de 364 variantes, informo la Comision Nacional de los Derechos
Humanos (CNDH).Todo esto nos habla de la diversidad cultural, histérica
gastrondmica, arquitectdnica y social que tiene nuestro pais, pero lastimosamente
se va perdiendo, por un falso respeto hacia nuestras raices, o lo que es peor , el

interés por conocerlo se va perdiendo.

El intercambio cultural mas grande de la historia, se dio a conocer hace
aproximadamente quinientos veinte afios con la llegada de el navegante Cristobal
Colon, al  descubrir América .La tripulacion y el propio Colon quedaron
impresionados con la riqueza y variedad, que ofrecia el Nuevo Continente, a los
recién llegados. Para poder ilustrar su gran hazafa , quiso llevar consigo, flores ,
calabaza, papaya, cacao, ocelote, pifias ,tabaco , algodon , tapires y aves
exoticas, incluso nativos . Para que todo aquel que lo viera, recreara y percibiera
la identidad del lugar, y que todo aquel que lo escuchara pudiera tener idea clara
del lugar donde él habia estado, y fue a través de sus anécdotas que desperto la

curiosidad de propios y extraifios para explorar esas tierras desconocidas.
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Pero retomemos el concepto de identidad antes citado. Identidad- (Del b. Iat.
identitas, -atis). Conjunto de rasgos propios de un individuo o de una colectividad
que los caracterizan frente a los demas. (Diccionario de la Real Academia
Espafiola,2010 ).

Si consideramos que de la gran variedad de grupos étnicos, combinados con los
espafoles, se obtiene un mestizaje racial en primera instancia, un mestizaje
cultural, variado y atractivo, digno de ser difundido en el extranjero , pero con
mayor ahinco dentro de nuestro pais , ya que esto no solo garantiza una derrama
econdémica en el destino turistico visitado, también genera el binomio conocido-
amado, en otras palabras no se puede querer algo que se desconoce , se toma
aprecio por lo que se va conociendo o descubriendo.

Una de las razones por las cuales el turista extranjero visita México, es por la
fuerza que tiene en su identidad, le gusta admirar sus tradiciones, la variedad de
ecosistemas diversidad cultural que ofrece. No es casualidad que los principales
destinos turisticos sean, San Miguel de Allende, la Riviera Maya, Palenque, Playa
del Carmen , Patzcuaro, Taxco, Oaxaca. Pero no hay que confundir el hecho de
que esperen ver hombres con penacho u hombres vestidos de charros y
montados a caballo por todos lados, el turista extranjero tiene claro que México es
pais un cosmopolita, y que se esfuerza en ser un pais moderno y competitivo,
pero al mismo tiempo lucha por conservar sus tradiciones ante la globalizacion y
es justamente esa resistencia a perder lo que por herencia le corresponde, lo que

le resulta mas atractivo.

El escritor Argentino Mario Vargas Llosa propugna la muerte de algunas culturas
incapaces de resistir a la invasion de las “culturas mas potentes “ o de las marcas
mas influyentes del planeta . El autor alerta que los pueblos mas débiles “perderan
su identidad — vale decir su alma — y pasaran a ser colonizados del siglo XXI,
epigonos , zombis o caricaturas modelados segun los patrones culturales del
nuevo imperialismo, que, ademas de reinar sobre el planeta gracias a sus
capitales técnicas, poderio militar y conocimiento cientificos, impondran a los

demas su lengua, sus maneras de pensar , de crecer , de divertirse y también de
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sofnar (Vargas ,2000) "La gran movilidad mundial relacionada con la busqueda de
mejores condiciones de vida o la huida de zonas conflictivas impone a ciertos
pueblos el convivir con diversas culturas, y en muchos casos no se da una real
integracion entre los foraneos y los locales. Esta falta de integracion provoca la
expansion de fundamentalismos incluso en regiones mas desarrolladas y alejadas
de los conflictos. La intolerancia fortalece los fundamentalismos .Castells afirma
gue la mayoria de los fundamentalismos en la historia, son movimientos reactivos,
que pretenden construir una identidad social y personal basandose en imagenes

del pasado y proyectandolas en un futuro utépico.

El presente es el ambito de la libertad posible, en el que mediante decisiones lo
imprevisto del futuro se transforma en lo irreversible del pasado. Sin nostalgias ni
expectativas, sin tanto pasado ni tanto futuro, es posible la comprension del
presente como la Unica realidad factible a nuestro verdadero alcance; Para
muestra solo hay que ver a los inmigrantes mexicanos. En muchos paises puede
declararse un cambio en la derecha y el centro politicos hacia una retorica anti- in
migrantes sobre la diversidad cultural, basada en ciertas hip6tesis que subyacen
en los modernos conceptos de ciudadanias, identidad nacional y estado —nacion.
En Europa Occidental, los inmigrantes de los paises pobres del Sur (y, mas
recientemente del Este) se consideran cada vez mas como extranjeros
indeseables y como una amenaza. Los inmigrantes que ya estan entre nosotros
son objeto de hostilidad y violencia, a medida que los gobiernos conservadores y
de derecha alimentan los temores populares con una retorica de exclusion que

exalta la identidad nacional fundada en el exclusivismo cultural.

En algunos paises europeos, los medios de comunicaciéon y los politicos alertan
del peligro de extrafiamiento o alienacién que provocan los inmigrantes en el pais
anfitrion. En otras palabras, el problema no esta en nosotros, sino en ellos.
Aunque, obviamente, los inmigrantes no son culpables del desempleo, de la
escasez de viviendas y de las deficiencias de los servicios sociales, como se trata
de atribuirles, se convierten en chivos expiatorios de nuestras dificultades socio-

econdmicas.
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El significado de esta retérica culturalista de exclusion ha sido muy controvertido.
En mi opinion, mas que considerarla como una nueva forma de racismo, la
racionalizacion del sentimiento y la politica anti- inmigrantes se puede entender
mejor como una forma de fundamentalista cultural. Esto no es simplemente un
juego de palabras. La retorica culturalista se distingue del racismo en que cosifica
la cultura, concibiéndola como un todo compacto vy territorializado. Esta idea se
considera histéricamente enraizada en un conjunto de tradiciones y valores
transmitido de generacibn en generacion de acuerdo con la ideologia

decimonodnica del estado- nacion.

La estructura conceptual del fundamentalismo cultural es genuinamente distinta
del racismo tradicional, como una resurreccion aparentemente anacrénica, en un
mundo econdmicamente globalizado, de un sentido exaltado de identidad
primordial. Pero esta contradiccion entre la igualdad de oportunidades y la libertad
individual, por un lado, y la exclusién, por otro, es de hecho inherente al

liberalismo moderno.

Hay otro componente mas del fundamentalismo cultural. En el discurso politico y
popular sobre la inmigraciébn extracomunitaria en los primeros afios 80, puede
hallarse una hipétesis clave sobre la naturaleza humana. Los titulares de los
pOeriddicos, los politicos y los intelectuales, asi como el hombre de la calle,
invocan el término xenofobia, junto con el racismo, para describir la creciente
animosidad contra los inmigrantes. En efecto, quienes defienden que se detenga
la inmigracion, hablan de un umbral de tolerancia, aludiendo a lo que los
ecologistas llaman imperativo territorial: el hecho de que las poblaciones
(adviértase: entre los animales) tienden a defender sus territorios contra los
intrusos, cuando exceden de una cierta proporcion (estimada entre el 12 y el 25%)

ya que, de otro modo, se producirian graves tensiones sociales.

Xenofobia significa literalmente odio, repugnancia u hostilidad hacia los
extranjeros (Diccionario de la Real Academia Espafiola). Los conservadores la
consideran como una actitud inherente a la naturaleza humana, que explica la

supuesta tendencia congénita a valorar la cultura propia con exclusion de las
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demas, e incapacita, por tanto, para vivir con otros. Esta idea es, desde luego, un
mito social, mas que un hecho natural, al menos hasta que se descubra un gen
xenofobo. Hasta entonces, la xenofobia es al fundamentalismo cultural lo que el
concepto bio- moral de raza es al racismo, a saber, la constante que legitima a las

respectivas ideologias.

Asi pues, el fundamentalismo cultural asume una categoria de personas
simétricamente opuestas: el extranjero en oposicion con el nacional y el
ciudadano. La aparente contradiccion en el ethos democratico liberal moderno,
entre invocar una humanidad compartida, basada en la idea general de que
ningun ser humano debe ser excluido, mientras que al mismo tiempo se habla de
particularismo cultural en términos nacionales, se resuelve ideolégicamente del
siguiente modo: el inmigrante como extranjero y, como tal, enemigo potencial que
amenaza nuestra integridad nacional — cultural, se construye a partir de un rasgo

compartido por el yo

Asi entendida, la integridad nacional, interpretada como singularidad cultural, se
convierte en una barrera infranqueable para hacer lo que es (en principio)

connatural al ser humano, es decir, comunicarse.

En lugar de disponer las diferentes culturas en agrupaciones , el fundamentalismo
cultural las segrega territorialmente. Se ignora el hecho de que los estados —
nacion no son en modo alguno uniformes. Las comunidades politicas localizadas
se consideran, por definicion, culturalmente homogéneas. La supuesta propension
xenoéfoba inherente reterritorializa las culturas (aunque desafia el supuesto arraigo
territorial de las comunidades culturales, ya que esta dirigida contra los extranjeros
gue estan entre nosotros. Su objetivo son los extranjeros desarraigados que no

consiguen asimilarse culturalmente.

El fundamentalismo cultural contempordneo afirma la nacionalidad como
prerrequisito de la ciudadania, en un patrimonio cultural compartido. Como las
doctrinas racistas se desacreditaron politicamente, a consecuencia de los horrores

de la Segunda Guerra Mundial, el fundamentalismo cultural, como retérica
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contempordnea de la exclusion, se edifica, en su lugar, sobre la nocion
nacionalista de exclusivismo cultural. Los inmigrantes pueden seguir siendo
identificados por su fenotipos, pero lo que tiende a verse en sus caras actualmente

es su condicion de extranjeros y su pobreza, mas que su raza.

Seria interesante seguir las nuevas controversias provocadas por las proyecciones
de poblacién de las Naciones Unidas para Europa. Con el telon de fondo de la
ideologia del exclusivismo cultural que acabamos de describir, no seria
sorprendente que la creciente necesidad de mano de obra inmigrante en los
paises ricos, anunciada por Naciones Unidas y por Eurostat, pueda dar lugar no
s6lo a nuevas politicas oficiales de fomento de la natalidad, para inducir un mayor
entusiasmo procreador en las mujeres nacionales; hay indicios también de que
pueden hacer a la poblacién de la tercera edad mas receptiva respecto a recortes
en los beneficios de la jubilacidon, para no verse anegados>> por extranjeros

indeseables.

No es dificil el comprender por qué Playa del Carmen tenga mas afluencia de
turistas extranjeros que el propio Cancun, la razén es sencilla Playa del Carmen
ha conservado més la identidad como un centro de atraccién turistica mexicana,
en otras palabras se ha esforzado en conservar su identidad, no asi Cancun que
le resulta mas atractivo a los mexicanos visitar no solo una playa, sino que
también les brinda la oportunidad de conocer tiendas de marcas de disefiador,

lugares internacionales...
El turismo y laidentidad

El turismo refuerza la identidad propia de un destino, algo que identifica a México
a nivel mundial y que contiene un valor por los propios viajeros, ya que son ellos
mismos los que se encargan de divulgar sus experiencias de forma oral,
mostrando las fotografias de los lugares mas representativos a los que fueron o
bien a través de peliculas de video captando la esencia de su viaje, el turismo en
México es muy diverso: Turismo Nautico y deportivo golf, carreras de aventura,

triatlon, triatlbn todo pesca deportiva terreno, maratones, buceo, ciclismo,
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natacion, vuelo extremo, turismo nautico, tenis, cinegético, surf. Turismo de
Negocios, Turismo Cultural Turismo religioso; Basilica de Guadalupe, turismo
Gastronomico: Mazatlan es considerado como la Capital del Camaroén, turismo
idiomatico: instituto de espafiol Querétaro, turismo arqueoldgico: Teotenango,
turismo de salud: Jalisco, turismo de aventura: Laguna Tziscao, Parque Nacional
Lagos de Montebello, turismo rural: aldea Maya, Peninsula de Yucatan,

ecoturismo: Sierra Madre Occidental, Chihuahua.
Patrimonio Cultural

Técnicamente, se ha definido al patrimonio cultural como el conjunto de bienes
muebles e inmuebles, materiales e inmateriales, de propiedad de particulares y de
instituciones y organismos publicos, que tienen un valor excepcional desde el
punto de vista de la historia, del arte, de la ciencia y de la cultura en general, y
que, por lo tanto, son dignos de ser considerados y conservados por los estados
nacionales para su conocimiento por la poblacién y para ser legados a las
generaciones futuras como testimonios de su identidad. El concepto admite
infinidad de variantes y componentes conforme a las modalidades con que cada
pueblo valora su propia cultura. En general, abarca desde la riqueza inmueble —
arquitectonica, historica y artistica, compuesta por monumentos, edificaciones o
conjuntos de ellas, lugares y sitios, y reservorios arqueoldgicos—, hasta la riqgueza
mueble compuesta por obras de arte y objetos transportables de interés artistico o
historico.

Por cierto, dicho patrimonio es fruto de la invalorable obra del hombre inserto en el
ambiente, y tiene puntos de contacto con el patrimonio natural. El elemento mas
visible del patrimonio cultural es obviamente el patrimonio tangible. Por otra parte,
el denominado patrimonio cultural intangible constituye el patrimonio intelectual, es
decir, las creaciones de la mente, como la literatura y las tradiciones orales, la
religion, los ritos y la musica, asi como los patrones de comportamiento y
culturales que se expresan en las técnicas, la musica y la danza. Es posible
conservar trazas materiales de este patrimonio en los escritos, las partituras

musicales, las imagenes fotograficas o las bases de datos informaticas, pero no
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resulta tan facil cuando se trata, por ejemplo, de un espectaculo o de la evolucion
historica de un determinado estilo de representacion o de interpretacion.

El registro y la transmision de este tipo de informacion es tan importante como la

del propio objeto al que se refiere.
La educacion en México

El derecho de los nifios, nifias y adolescentes a una educacion de calidad es un
aspecto fundamental para el desarrollo de cada pais. En México, se han
alcanzado importantes logros en las ultimas décadas. La cobertura en educaciéon
primaria en México ha llegado a ser casi universal, lo que representa un indudable
logro de la politica publica nacional en los ultimos afios que ha llevado a la
disponibilidad de un sistema de medicion y diagnéstico general sobre el
desempefio escolar a lo largo del tiempo, como a través de la informacién

generada por el Sistema Nacional de Informaciéon Educativa.

Al decir educacién me refiero a una ensefianza directa de parte de los que saben
algo, en favor de los que nada saben; me refiero a una ensefianza que sirva para
aumentar la capacidad productiva de cada mano que trabaja, de cada cerebro que
piensa Trabajo util, trabajo productivo, accién noble y pensamiento alto, he alli
nuestro proposito. Tomemos al campesino bajo nuestra guarda y ensefiémosle a
centuplicar el monto de su produccién mediante el empleo de mejores utiles y de
mejores métodos. Esto es mas importante que distraerlos con temas de relleno,

pues la cultura es fruto natural del desarrollo econémico.

También debe tomarse en cuenta que los adolescentes representan el grupo de
edad entre la infancia y la madurez, un periodo de suma importancia para su
desarrollo futuro, ya que en esta etapas produce el cambio fisico y psicologico en
las personas, lo cual afectara su forma de adaptarse a la sociedad en el futuro.
Muchos de los adolescentes, sobre todo aquellos excluidos social y culturalmente,
se encuentran expuestos a situaciones de explotacion, abuso y a otras formas de

vulneracion de sus derechos .Partiendo del reconocimiento de que el nivel de
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vulnerabilidad de nifios y adolescentes estd directamente condicionado a su
estado de maduracion fisica y psicolédgica

Nifios de hoy: turistas mafana

China conquistdé los XXIX Juegos Olimpicos de Beijing, impuso nueva marca
mundial en preseas doradas ganadas y en un hecho historico destron6 a Estados
Unidos del primer lugar en la tabla general de medallas de oro (49 oros, 19 platas
y 28 bronces). ¢ Cual es la raz6n? China apuesta por los nifios, les brinda todas
las facilidades para poder entrenar en un centro de alto rendimiento, haciendo
hincapié en el reforzamiento de su identidad, exaltando que compiten

representando a un pais legendario con mucha carga cultural a cuestas.

México debe invertir en sus nifios y adolescentes los recursos necesarios para que
se interesen en la historia, la cultura, la ecologia ,la danza , la pintura , la musicay
todo aquello que pueda hacer de ellos ciudadanos consientes de su pasado y

preocupados por conservarlos en el futuro .

Hasta ahora, la practica de transmitir conocimientos histéricos a las generaciones

mas jovenes tiene vicios que es necesario combatir:

e La clase de Historia es de un caracter enciclopédico, con exceso de

informacion.
e Se abusa de las fechas para recordar los hechos histéricos.

e El maestro muchas veces es autoritario. No acepta opiniones diferentes
a la suya. Se convierte en el poseedor y duefio del conocimiento

historico.

e Los temas de la historia mexicana privilegian las biografias de

personajes relevantes, y dejan de lado a otros sujetos de la historia.

e Se exagera en la historia politica y militar. Se destacan las batallas y se

olvidan los aspectos economicos, sociales, culturales y cotidianos.
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e Las pruebas escritas estan elaboradas con la intencibn de memorizar

respuestas.
e Los profesores no ensefan bien historia porque no saben historia.

Esta es, desde luego, una relacion incompleta y generalizante, pero no por ello

menos cierta. El historiador mexicano Enrique Florescano (1937), en su

indispensable libro Para qué estudiar y ensefiar la historia, plantea las siguientes

soluciones:

Ensefar historia a las nifias y los nifilos consiste en hacerlos conscientes de que
forman parte de la gran corriente de la historia humana. Esto se puede hacer
mediante la utilizacion de otros recursos y estrategias didacticas, como juegos,
debates, diadlogos, andlisis de peliculas, visitas a museos, lecturas de novelas

histdricas y uso de la prensa escrita.

De acuerdo con Florescano, el estudio y el conocimiento del pasado son la clave
del codigo genético por el cual cada generacion reproduce y ordena sus relaciones
sociales. La historia puede y debe despertar y desarrollar en las nifias y los nifios
la capacidad critica de analisis, la curiosidad intelectual y el sentido de
razonamiento l6gico, de ahi su importancia. De seguir estas recomendaciones,
desarrollaremos en las nuevas generaciones no solo un conocimiento mas saélido,
sino la capacidad necesaria para comprender los procesos sociales del presente y
proyectar el horizonte futuro, segun la definicién tradicional de la historia como

ciencia social.

Se trata, ni mas ni menos, de encontrar la identidad propia en el gran caudal de la

historia humana.
Los juegos didacticos como parte de Difusion Cultural.

Al principio de este trabajo se menciona que no se puede querer algo que se
desconoce, una forma préactica y divertida de hacer participes a los nifios de la
identidad, es a través de juegos, a continuacion se presenta una propuesta de

como por medio de una Loteria Gastronomica, los nifios son capaces de conocer
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un poco historia gastrondmica del producto y sus ingredientes principales.
Ademas de relacionar el dulce tipico con regiones que a su vez pueden

despertarle la curiosidad y posteriormente interesarle .
Normalmente encontramos informacién , como la citada abajo:
REGION: LINARES, NUEVO LEON MEXICO.

El nopal es una planta originaria de México
que desde tiempos prehispanicos se ha
cultivado; sin embargo no se ha aprovechado
en su totalidad aun sabiendo que tienen
propiedades benéficas asi como una
capacidad rapida de crecimiento y desarrollo
(Davis, 1999). Por lo que una alternativa
econdmica interesante en la industria
alimentaria es la elaboracién de productos

confitados a partir de las pencas

“Pero podria “cantarse “asi

Quitandole la espina llega Gomitas de nopal
hasta la cocina , para convertirse
en golosina de sabrosa tradicion

del meritito Linares Nuevo Leon.

Un mueganito para mi

y otro para mi hermanito ,
De miel y jerez.

No olvides la canela,

Claro,s6lo en Puebla
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El nombre proviene de la forma semejante al queso, ya que propiamente no es un
queso Yy este tiene un color café obscuro .La produccion de este dulce tipico se
limita a la region de San Luis Potosi,
llamado como “el gran tunal” por los
muchos nopales que se encuentran en el

lugar.

“Para comerse este dulce, no hay que
espinarse la mano, pues el Gran Tunal
de San Luis Potosi, hasta pulpa ya ha

cernido y panelas ha producido.”

Queso de tuna

La loteria Gastrondmica resalta el gusto por las tradiciones, el color y la gran

variedad de dulces tipicos

Parte de la propuesta abarca no solamente imagenes graficas, la idea es jugar un
poco con las palabras y la modulacién de ellas, pues en parte se trata también de
contar y recrear en la imaginacion de los nifios los escenarios, donde pueda haber
incluso hasta olor. Y porque no hasta degustacion. Es un trabajo conjunto que
debe realizarse con muchas disciplinas, partiendo de los maestros en educacion,
primaria, secundaria, preescolar, disefiadores gréaficos, licenciados en turismo,
gastronomos, antropdlogos , y en todo aquel que pueda aportar datos sobre los
temas estudiados, incluidos también los ingenieros en computacion , tal vez
elaborando un software que incluya materiales interactivos de las seis regiones

turisticas de México.
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Tarjetas
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Conclusiones

La identidad cultural proporciona un anclaje para la auto identificacion y la
seguridad de una pertinencia, merece la pena destacar que , junto a la
importancia del bien patrimonial de un pais como base identitaria de los individuos
es evidente el valor turistico y comercial que tienen hoy , por lo tanto, para ayudar
a la ciudadania en la conciencia de la identidad nacional es de gran valor ensenar
el patrimonio nacional como herencia de sus antepasados , la tradicion , la historia
llenos de valores artisticos y paisajisticos a través de las rutas turisticas culturales

, tal experiencia permite ademas fomentar el turismo interno.

Teniendo en cuenta que la educacion precisa de material de apoyo, técnicas y
herramientas para llegar al alumno, se deben elaborar rutas especializadas, para
facilitar la comprension del material académico. Recordando siempre, que a los

nifios les gusta la historia viva, llena de color y con mucho sabor a tradicion
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Alimentaciéon Prehispanica en la Cuenca del Valle de México, el caso de
Tlalpizahuac

Héctor Favila Cisneros

Introduccién

El interés por este tipo de estudios ha sido abordado desde diferentes
perspectivas, como la de corte etnografico, que describen las costumbres
culinarias de los grupos indigenas, tratando de encontrar raices prehispanicas en
la elaboracion de sus alimentos, lo cual supone una asociacion con una posible

dieta prehispanica.

Las de corte etnohistérico que se basan en los relatos de los cronistas del siglo
XVI, mismas que aportan datos importantes sobre la vida y costumbres de los
pueblos que habitaron Mesoamérica y en particular el centro de México al
momento de la conquista. Entre este tipo de informacién que nos proporcionan los
cronistas, se ubican las descripciones de productos naturales alimenticios, asi
como la forma en cémo eran elaborados, ya sea en platillos o bebidas dandole un
uso tanto habitual como ceremonial de acuerdo a los diferentes estratos sociales,
lo cual nos da informacién importante sobre lo que formé parte de la dieta de los

habitantes mesoamericanos.

Entre estas obras se consideran de vital importancia para el conocimiento de la
alimentacion prehispanica la de Fray Bernardino de Sahagun Historia General de
las cosas de la Nueva Espafa, documento que por su valor se ha tomado como
fuente de informacién basica para el conocimiento de la alimentacion en el pasado
mesoamericano. También tenemos la Fray Diego de Landa Relacién de las cosas
de Yucatan, Bernal Diaz del Castillo Historia verdadera de la conquista de la
Nueva Espafia, Hernan Cortes con sus Cartas de Relacion, en fin una aportacion
considerable de relatos sobre la alimentacion en el México prehispanico, lo cual
nos permite adentrarnos en la cultura culinaria de nuestros antepasados. Cabe

mencionar que las diferentes obras hacen mencion sobre los recursos alimenticios
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tanto de productos origen vegetal, mineral, asi como de una gran variedad de
animales como insectos. Estos recursos eran abundantes en la regién
mesoamericana, su aprovechamiento y destreza en el arte culinario se refleja en la
manera de su preparacion, desbordada en platillos y bebidas, como ejemplo de
esto tenemos el guisado de carne de guajolote con chile amarillo (chilcuizo
totollin); el potaje de chile amarillo y tomates (chilmolli chilcuzmilli); platillo con
base en peces pardos acompafados de chile bermejo y pepita de calabaza molida
(tomoac xouilli patzcallo) entre muchos otros mas tanto de caldos, tamales y
bebidas que fueron servidos en mesas de los grandes sefiores como también sin
lugar a dudas fueron parte de la dieta de los habitantes de esta regién central

mundo mesoamericano (Lépez y Serrano, 1974:144).

En cuanto a los de orden arqueoldgico, se tienen evidencias en muchos sitios
arqueoldgicos de materiales faunisticos y arqueobotanicos asociados a lugares de
coccién de alimentos como los fogones o tlecuiles, asi como también a contextos
funerarios, lo cual permite inferir de acuerdo a la informacién arrojada de las
exploraciones arqueoldgicas, sobre la dieta y alimentacion de estas poblaciones

antiguas.

En este documento se presenta una breve aportacion de materiales
arqueofaunisticos y argueobotanicos, los cuales permiten comprender cual pudo
haber sido la alimentacion de estas personas del pasado, recuperados en un sitio
arqueoldgico de la Cuenca del Valle de México de una poblacién que habito en el
posclasico temprano entre los afios del 900 al 1200 d.c. El trabajo se estructura en
la localizacidon del sitio, seguido de su contexto y recursos naturales como de los

alimenticios para terminar con algunos comentarios finales a esta problematica.
Tlalpizahuac

El sitio arqueologico de Tlalpizdhuac se localiza en la parte centro-sur de la
cuenca del Valle de México, a lo largo de la orilla norte de lo que fue el lago de
Chalco en la que seria la base de la peninsula de Ixtapaluca, actualmente se le

ubica sobre el margen izquierdo y al pie de monte del cerro “El Pino” de la
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carretera federal México - Puebla en el Km. 24, en lo que es la salida del pueblo
de Tlalpizdahuac, municipio de Ixtapaluca Estado de México (Granados y
Pfannkuch, 1993: 11). Las coordenadas geogréaficas del sitio son 19° 19’ 20” de
latitud norte y 98° 56’ 30” de longitud oeste, que corresponden al pie de monte del
cerro “El Pino”, entre las cotas de nivel 2245 y 2280 msnm. Fisiograficamente se
localiza en la provincia “Eje Neo volcanico”, su provincia “Lagos y Volcanes del
Anahuac”, con una altitud de 2250 m.s.n.m. El sitio ocupa parte de la ladera del
cerro del Pino que estd compuesta por rocas igneas extrusivas de toba basaltica,
el pie de monte esta formado por un suelo aluvial (Tovalin, 1992:1).

El Epicladsico corresponde al periodo que se extiende entre el colapso
teotihuacano y el surgimiento de otro centro urbano importante en el altiplano
central como lo es Tula (750-950 d.C.), es en esta etapa donde se levantan las
primeras plataformas habitacionales del sitio y es en el transcurso de dicho tiempo
donde Tlalpizdhuac tiene su auge desarrollandose como un centro importante
dentro del Lago de Chalco, aunque no alcanza el esplendor ni la magnitud de
Cerro Portezuelos o Cerro de la Estrella, de éste periodo se tiene la ceramica
coyotlatelco indicador cronolégico importante ya que marca la decadencia y caida
de Teotihuacan en el Clasico Tardio. En el Posclasico Temprano (950 —1200
d.C.), donde se tiene el auge de Tula, Tlalpizdhuac permanece con un desarrollo
cultural importante en la regién del Lago de Chalco, retomando la influencia de
Tula y donde se establecen contactos recibiendo la influencia de lugares como el
Bajio, la Huasteca, el Golfo de México y el Valle de Puebla Tlaxcala (ibid:58),
ademas el sitio crece impactando del mismo modo el aumento poblacional y es de
este periodo al que corresponden gran parte del material ceramico, asi como de
las piezas cerdmicas completas o semicompletas que provienen basicamente de
entierros y ofrendas (Tovalin, 1992: 68-69; Pfannkuch et al., 1993: 47). En la
época prehispanica dicho lugar debioé encontrarse muy préximo a la orilla del lago
de Chalco, ya que al momento del contacto la cuenca del Valle de México se
ubicaba en los 2240 m.s.n.m., lo que hace a este sitio tener una altitud similar al
promedio de los lagos que tenian la cuenca del Valle de México en esta época. La

ubicacion del sitio posiblemente favorecié el desarrollo del mismo, ya que se
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encuentra entre los cerros “El Pino” y “La Caldera,” lo que facilitaba el acceso al
lago de Texcoco por una via mas corta, debido a que la topografia lo permitia al
ser ésta plana (Granados y Pfannkuch, 1993: 12).

Con respecto a la organizacion socio-economica del grupo del sitio de
Tlalpizdhuac, esta enmarcada dentro de la diversidad de recursos naturales con
los que contaba la Cuenca de México, lo cual pudo haber hecho posible el
desarrollo y formacion de grupos que explotaron y aprovecharon lo que ofrecia la
laguna, desde épocas muy antiguas hasta el contacto con los espafioles en 1521.
Por éste motivo es indudable la importancia que tenia el caracter lacustre de la
Cuenca para el desarrollo de los pueblos, de ahi resulta trascendente mencionar
algunos de los aspectos que tenia el Valle de México. Entre estos se encuentra la
abundancia de caza, pesca y recoleccion, aunado a una economia mixta basada
en el cultivo del maiz y en productos lacustres, lo cual explica la presencia y
permanencia de grupos humanos en la Cuenca desde etapas arcaicas Otro
aspecto importante son las condiciones ideales para el cultivo de chinampas
desarrollado de manera extensiva en el Posclasico Tardio en los lagos de
Zumpango, Xaltocan, Xochimilco y Chalco, sin embargo para la época temprana
de este horizonte no se tiene evidencia — al menos en el sitio arqueolégico de
Tlalpizahuac — de éste sistema de cultivo, lo cual no afirma ni niega que se haya
realizado, es posible que se tuviera en la subcuenca Chalco-Xochimilco esta
practica de manera incipiente desde fases muy tempranas (Neiderberger, 1975:
60), la comunicacion por agua es decir a través de la cuenca, significO un
desarroll6 importante en la comunicacion y transporte, asi como de intercambio
comercial en todo el valle, ya que los 8000 kilbmetros cuadrados de extension de
éste pudieron haber formado una sola unidad econémica (Armillas, 1985: 27).
Como hemos visto la subcuenca del Lago de Chalco era un area lacustre, rodeada
de una llanura riberefia, pie de monte y sierras boscosas, la cual se prolonga entre
las sierras nevadas y el Ajusco, formando asi el Valle aluvial (Garcia Mora, 1981:
46), el clima va de templado a lluvioso en verano y frio en invierno con sus
respectivas heladas, contaban con agua de los escurrimientos del deshielo de los

volcanes, asi como de fuentes importantes de rios, arroyos y manantiales, la
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vegetacion va desde los bosques de coniferas en las faldas de la serrania hasta
los juncos y tulares de la ciénaga. La fauna también variada de mamiferos en el
monte, hasta la acuatica que proporcionaba la laguna. Segun Képpen el clima es
templado con lluvias en verano, y una temperatura media anual que oscila entre
los 12 y 18 grados centigrados, las temperaturas mas frias se ubican entre -3y 18
grados y la méas calida sobre los 22 grados centigrados con una precipitacion
pluvial de 250 a 325 mm de mayo a octubre (Tovalin 1992:2), se observa entonces
que en la llanura lacustre el clima es cambiante, en la porcién sur, lo que
corresponde a la subcuenca Chalco-Xochimilco es templado himedo con lluvias
en verano, y en la parte central como el noreste se presenta un clima templado y
seco (Medrano, 1999:40).

Los recursos naturales

En cuanto a la vegetacion de la Cuenca de México, es rica y variada, de acuerdo a
la zona en la que se ubique, por ejemplo en las partes serranas, se encuentran los
bosques de encino (Quercus lacrina) y de oyameles (Abies religiosa) entre los
2700 a 3700 m.s.n.m. También se encuentran bosques mesdfilos en las faldas de
las montafias y cafladas de estas sierras, las especies que dominan son: pino
(pirus), fresno (fraxinus), nogal (julgalns) aliso (alnus), arce (hacer), olmo (ulmus),
moral (morus), lames (celtis) y el coplame (liquidambar), estos se ubican a una
altitud de 2500 a 2700 m.s.n.m., asi como también bosques mixtos de variedad de
pinos y encinos a latitudes 2300 hasta los 4000 m.s.n.m. En las partes mas bajas
y en particular en la zona del sur, encontramos una amplia poblacion de arbustos
como los tepozanes (buddleia), acebos (berberis), viburnos (verburum), saldcos
(sambucus) y capulincilos (ribes). (Serra, 1988:31). En cuanto a la llanura lacustre
se tiene varios tipos de vegetacion, como el matorral, yerofilos, el palo seco
(senecio praecox) y en las zonas mas secas Yy bajas se encuentra el nopal

(opuntia spp), maguey (agave lecheghilla), palo dulce (eysenliardita polystachya).

En la zona norte de la cuenca con suelos mas salinos, se ubican los lagos de
Zumpango, Xaltocan y Texcoco, con una vegetacion haléfila, como el quelite de

puerco (Atriplex linfolia) y varios tipos de zacate (eritrosis obtusiflora, sporobolus
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pyvamidatus) entre otras (Medrano, 1999:41). Los suelos aluviales y las riberas
lacustres estan pobladas con gramineas y otras como, la espadafna (typha), el
junquillo (juncus) éste es propicio para la anidacion de las aves que emigran al
lago. Sobre la ribera del lago Xochimilco-Chalco se encuentran plantas hidréfitas
como el aluvejote (Salix bon Plandina), chilacastle (Lemna major y lemma menor)
y la lentejilla de agua entre otras mas (Rojas 1985; Medrano 1999; Avila 1993).
Cuentan también con un importante numero de hierbas y plantas de recoleccion
gue se localizan en las diferentes zonas de la cuenca; como la hierba gorda o
acahual, el chiquilite o tzinquilite, ésta se da en abundancia en épocas de lluvias.
Se tiene cucharilla y cempasuchil, lengua de vaca, zenolote atatana, perilla, flor
chicalota, pericén, etc. Se conocen algunas plantas de uso terapéutico en el sur
de la cuenca como, romero, cederrén, endojo, epazote, carrizo, gordolobo, ajenjo,
entre otras (Vargas, 1999: 24). Como podemos ver la flora de la cuenca y region
sur es muy variada, lo que permite suponer que pudo haberse explotado de
manera general los recursos que les daba la zona tanto lacustre como de

montafa.

Contamos con una pequefia lista de plantas que se rescataron de las
exploraciones en Tlalpizahuac (Jaramillo et al., 1992), a través de la identificacion
arqueo botanica por medio de la técnica de flotacion®, realizada en diferentes
unidades de excavacion (Lalo, 1993). De tal estudio resultdé lo siguiente: se
encontraron semillas  de: huanzontle y epazote (chenopodium), romerillo
(sauceda), maiz (zea maiz), frijol (phaseolus), amaranto (amaranthus), tejocote
(rataegus mexicana), chia (salvia), garambullo (cactaceae muytrillocactus), nopal
(cactaceae opuntia), chile (solanaceae capsicum), verdolaga (portulaca), calabaza
(cucurbita), tuna (opuntia) y maguey (agavaceae agave). De la vegetacion de
montafia y ciénega se recupero; encino (fagaceae quercus), restos de murillos,
arbustos jarritos o burritos (penstemon) y finalmente sélo de las acuaticas se tiene

el tulillo (cyperus), (Lalo, 1993:88,89 y 90). Estos es lo conocido hasta el

1> Esta técnica consiste en depositar en una cubeta la tierra procedente de los diferentes contextos de la
excavacion, agregandose aproximadamente 5 litros de agua, asi como también una porcion (de unos 50 ml)
de silicato de sodio, con la finalidad de que aumente la densidad del agua y de este modo floten semillas,
madera y/o hueso (cfr. Lalo, 1993:87).
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momento sin olvidar que faltan todavia los resultados de méas muestras y el
seguimiento de las exploraciones del sitio, sin embargo lo encontrado concuerda

con lo descrito en las primeras lineas de este apartado.

Con relacion a la fauna, tenemos que los estudios de arqueofauna que se han
realizado en varios sitios de la Cuenca de México, proporcionan informacion sobre
los recursos que tenia los habitantes asentados en la cuenca desde el formativo
hasta después del contacto con los europeos.

Sobre los animales podemos mencionar como punto de partida, toda una gama de
insectos, aracnidos, anélidos y moluscos de tierra como el caracol de bosque o
llano. De insectos se encontraron de manera general: avispa, abeja ya sea
mielera o de colmena, libélula, chicharra, chapulin, escarabajo, grillo, gorgojo,
hormiga, luciérnaga, zancudo, pinacate, entre otros. De aracnidos tenemos
alacran, arafias de diversas especies, tarantula en fin, una cantidad que suponen
existia en los diferentes micros ambientes de la cuenca. De los anélidos tenemos
a la lombriz de tierra y la sanguijuela. Por otra parte se tiene un gran nimero de
pequefias especies de herpetofauna como serpientes, lagartijas, salamandras,
ranas y tortugas, estos Ultimos asociados a su uso y explotacion en el lago de
Texcoco (Serra, 1988:213).

Habia mamiferos de varias especies, que eran de gran valor por sus cualidades
nutritivas, como por sus pieles. De esta fauna en la cuenca tenemos; liebres
(Lepus califomiacus y L. callotis), mapaches (procyon lotos hernamdezi), conejo
(Sylvilagus cuniculanus y S. audoboni), zorra gris (urocyon cineveoargenteus
nigriristis), linces (linx fufus), venado (odocoileus virginianus), coyote (canis
letrans), pumas (felinus concdor azteca) y una variedad de roedores
(pappogeomys merriami, perognathus flavus), que se encontraban en las partes

serranas y elevadas que bordeaban a la Cuenca de México.

Con respecto a la region lacustre, es decir a la laguna misma, se tenia una

importante variedad de peces, como de charales, huevecillos de mosca, ajolotes,
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tortugas y una cantidad considerable de aves acuéticas que hacian de esta zona

una amplia combinacién de alimentacion y economia mixta.

A continuacién expondremos brevemente la fauna encontrada en los distintos
sitios arqueoldgicos de la cuenca; en Zohapilco, se tiene venado cola blanca,
venado bura, berrendo, canidos, conejo, pécari, liebre, mapache, zorro, comadreja
en lo que respecta a los mamiferos. En cuanto a las aves tenemos del mismo
sitio; el pato de cabeza roja (aythya americana), pato cucharén (anas clypeata),
pato golondrino (A. cuata), pato de collar (A. Platyhynchos), colimbos (podiceps
capius), agachadizas (scolopacedae), gansos de Canada (brenta canadiensis),
Gallina de agua (fulica americana) y una variedad anfibios, como ranas y ajolotes
(Niederberger, 1976-1979). Por su parte en Terromonte Tlaltenco se recuperé
fauna de los siguientes mamiferos: tlacuache, conejo, tuza (thomomys umbrinus),
variedad de ratas y raton, ardilla, lobo, coyote, tejon (taxidea taxus), cuati (nasua
narica), comadreja (Mustela frenata), zorrillo (spilogale putorius), lince, venado
cola blanca, etcétera, en cuanto a las aves, se encontraron restos de patos y
gansos (fam anatidea), guajolotes (fam. meleagidae), perdices y gallinas de monte
(fam. phasianidae). Los peces reportados son; peces blancos (fam. ciprinidae) y
juiles (fam. atheriniidae). (Serra, 1988: 215-243). Sobre el lago de Xochimilco-
Chalco se cuenta con lo reportado por Avila donde encuentra diversas especies de
aves acuaticas, peces y mamiferos antes citados (Avila, 1999 cfr. Medrano: 43).
En Xico se recuperaron de acuerdo a las exploraciones los siguientes restos
faunisticos. Mamiferos se reportan: felinos (felixspp), venado bura (O. hemionus) y
conejo (S. audoboni). Dentro de las aves se tienen diversas especies como; pato
boludo (A. Callaris), coacoxtle (A. valinisineria), pato (anas clypeata), cérceta café
(A. cyanoptera), pato chalcuan (A. americana), cerceta tulera (A. discurs), pato de
charreta (Ais sponsa), garza blanca (casmerodius albus) y grulla gris (grus

canadiensis).
Los recursos alimenticios en Tlalpizahuac

En el caso de lo rescatado en Tlalpizdhuac, durante las diferentes temporadas de

campo y después de que los investigadores llevaron a cabo el analisis
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arqueofaunistico (Granados et al., 1993) se tiene lo siguiente; de los restos de
vertebrados que se han revisado, se tienen identificados 8 especies de mamiferos
y 2 de aves. De los primeros tenemos al tlacuahce (Didelphys virginiana), ardilla
(spermo philus variegatus), tuza (pappogeomys memiami), rata canguro
(dipodomys phillipsii), rata casera (rattus rattus), perro doméstico (canis familiaris),

zorrillo (mephitis macroaura) y venado cola blanca (odociileus virginianus).

También una cantidad de moluscos marinos (moluscos dulcea cuicolas), tal vez
provenientes del intercambio comercial con pueblos de la costa. En cuanto a las
aves se tiene guajolote (meleagris gallo pavo) y guacamaya (ara macao), esta
asociada en los entierros del sitio como ofrenda (Jaramillo et al., 1993; Tovalin,
1990:158,159). Ademas de una variedad de especimenes de patos, que no han
sido identificados hasta el momento, falta esperar el resultado de estos estudios
de arqueofauna (Granados et al., 1993: 128-30).

Finalmente podemos decir que la existencia de dicha fauna, no implica que los
habitantes de la Cuenca y en patrticular de Tlalpizdhuac, consumieran todo lo de
su entorno, mas bien tenian una clasificacion de lo que se podia consumir y lo que
estaba destinado al uso ceremonial. Como ejemplo de esto, estan los restos de
guacamaya que se encontraron asociados a entierros, huesos de manta raya,
también de uso ceremonial, asi como de concha y caracol marino, productos que
si bien sirvieron de ornamento en las costumbres funerarias, también fueron

utilizados como elementos de prestigio social.
Comentarios finales

En la Cuenca de México se tenian las condiciones ideales para la explotacion
combinada de los recursos que proporcionaban el lago, asi como los de pie de
monte y montafia, haciendo de su modo de vida, una economia mixta, siendo las
condiciones de vida que los habitantes de la cuenca reprodujeron por afios, el
modo de apropiacion de sus productos no cambio en mucho tiempo y en la parte
sur de la Cuenca, o sea en el lago de Chalco-Xochimilco, presentando las

condiciones mas 6ptimas para la realizacion del cultivo de chinampas, que por su
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importancia y la abundante agua en esta zona hicieron de esta region una
intensiva actividad agricola, combinada y/o complementada con los recursos del
lago, de donde también obtenian una fuente importante de productos que

enriguecian su dieta.

Esta region fértil en varios sentidos albergd en sus dominios a grupos que
supieron explotarla formando comunidades pequefias, hasta centros de gran
tamafio y una concentracion poblacional con una traza urbana importante que
dependian de los recursos que ofrecia la Cuenca de México. De este modo
Tlalpizdhuac se inscribe en esta trayectoria historica de aquellos centros riberefios
que poblaron la Cuenca en una época de cambios y conflictos armados, muy
caracteristicos de las sociedades militaristas del Posclasico Temprano, estos
habitantes tuvieron muchas actividades a las que dedicaron tiempo y esfuerzo
para edificar el asentamiento donde vivieron; transformando parte del lago en una
serie de plataformas que sirvieron para la construccion de areas habitacionales
con un buen acabado, hechos de piedra con estucado, que refleja el ser habitados
por gente de un estrato social alto, donde se concentraba una importante densidad
poblacional y que refleja a una sociedad con un nivel de estratificacion que
permiti6 tener especialistas en las diferentes éareas de la produccién
socioecondémica de la época, asi como una base que producia los bienes basicos
de subsistencia para la manutencion de la sociedad, la pesca en el lago de
diversas espacies, la recoleccion de fauna lacustre como huevecillos de mosco,
anfibios, moluscos y crustaceos, etc. una gran variedad de especies faunisticas
que afrontaron una rica dieta entre los habitantes de Tlalpizdhuac, ademas de los
productos de los cultivos que basicamente eran frijol, calabaza y maiz, asi como
ciertos frutos y legumbres que colectados de manera interna como aquellos
traidos de otras regiones como de la tierra caliente, a través de los contactos
comerciales que tenian dichos pobladores, les permitido tener una dieta mixta y
variada, combinando asi las proteinas y vitaminas que necesitaban la gente del

sitio.

210



Bibliografia

Armillas, Pedro (1985) “Tecnologia, formaciones socioeconomicas y religion en
Mesoamérica” en Mesoamérica y el centro de México. Una antologia. INAH,

México.

Avila L. Raul (1993) La ocupacion del espacio lacustre en Xochimilco. Tesis de

Licenciatura ENAH, México.

Garcia Mora, Carlos (1981) Naturaleza y Sociedad en Chalco-Amecameca. Ed.

Biblioteca Enciclopédica del Estado de México, México.

Granados V, Daniel, Carrandi R, Jorge, Lalo J, Gabriel y Belem Zufiiga A.
(1993) “Apuntes sobre otros materiales arqueoldgicos procedentes de
Tlalppizahuac” en Revista Expresion Antropoldgica No. 11 y 12, afio 3, Gobierno
del Estado de México, Secretaria de Educacion, cultura y Bienestar Social,
Toluca, México.

Jaramillo, R., Tovalin, A., Pfannkuch, T., Lalo G. y Nieto, R (1992) Informe de la
22, Temporada de campo1991. Proyecto Arqueoldgico Tlalpizahuac. Mecanuscrito

presentado al consejo de arqueologia. INAH. Direccion de Arqueologia del IMC.

Lalo, J. Gabriel (1993) “Analisis arqueobotanico del sitio arqueolégico de
Tlalpizdhuac” en Revista Expresion Antropoldgica No. 11y 12, afio 3, Gobierno del
Estado de México, Secretaria de Educacion, cultura y Bienestar Social, Toluca,
México.

Medrano E, Angélica (1999) La actividad ocupacional y la persona social en San
Gregorio Atlapulco-Xochimilco época prehispanica (1350-1521d.C.) Tesis
Maestria, ENAH, México.

Niederberger, C. (1976) Zohapilco Cinco milenios de ocupacién humana en un
sitio lacustre de la Cuenca de México, Instituto Nacional de Antropologia e

Historia, México.

211



Pfannkuch, T. Y Granados, D. (1993) “Tlalpizahuac visto a través de las
fuentes histdricas y los datos arqueoldgicos” en: Revista Expresion Antropoldgica,
afio 3 num. 11 y 12 Gobierno del Estado de México, Secretaria de Educacion y

Bienestar Social, Toluca, México.

Pfannkuch, T., Garcia, Soledad y Tovalin A. (1993) “La ceramica arqueoldgica
de Tlalpizdhuac” en: Revista Expresion Antropoldgica, afio 3 num. 11 y 12,
Gobierno del Estado de Meéxico, Secretaria de Educacion y Bienestar Social,

Toluca, México.

Serra Puche, Mari Carmen (1988) Los recursos lacustres de la Cuenca de
México durante el Formativo mesoamericano. Universidad Nacional Autbnoma de

México, México.

Tovalin A, Alejandro. (1992) Crecimiento Arquitectonico del sitio arqueoldgico de
Tlalpizdhuac, Escuela Nacional de Antropologia e Historia-Secretaria de

Educacion Publica. México D.F. (Tesis de Licenciatura).

Vargas C, Ana Maria. (1999) Ixtapaluca Monografia Municipal. Instituto
Mexiquense de Cultura. SECYBS. Gobierno del Estado de México

212



Tradiciones Culturales, Entorno Geografico y Turismo Sustentable.

Katina Vackimes Serret

Tradiciones Culturales

Hablar de las tradiciones culturales en nuestro pais es hablar de los Pueblos
Etnicos de México, de su cultura y de la estrecha relacion que estos tiene con su
entorno geografico, también de la importancia social, econdmica y ecologica que
puede tener el hecho de integrar a la industria turistica, los parajes naturales

ubicados dentro de un &rea ocupada por una comunidad indigena.

Las tradiciones que conforman tanto el hoy como el ayer de la cultura mexicana
constituyen en su conjunto un valioso y variado sistema de manifestaciones,
expresiones, formas, contenidos y funciones cuya riqueza y variedad provienen de
ricas vertientes. Una de ellas son las tradiciones indigenas, herederas de las
culturas milenarias americanas; la otra son las tradiciones europeas, que llegaron
principalmente a través de Espafia y que forman parte de nosotros, ademas
nuestra cultura se ha enriquecido con tradiciones provenientes de universos
culturales oriundos de los continentes africanos y asiaticos (Colegio de Michoacan
Zamora 2005).

Asi las tradiciones de los pueblos étnicos de México son cosmovisiones
arraigadas en una tierra y en una historia, rasgos de identidad y en general,

expresiones de una manera de ser y actuar ante el mundo existente que los rodea.

A la identidad la entendemos como todos aquellos rasgos culturales forjados y
reforzados a través del tiempo que identifican a un individuo o individuos como
parte de un grupo, comunidad o nacion y a la cultura de los pueblos indigenas,
que de por si no es homogénea ni estatica, se refiere a las lenguas,
cosmovisiones, sistemas de conocimientos, mitos, instituciones sociales, normas,
costumbres, tradiciones, religiones, practicas agricolas y patrones de relaciones
interpersonales, entre otros muchos aspectos que hacen de los pueblos indigenas

conjuntos culturalmente diferenciados (CDI, 2003) www.cdi.gob.mx
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Hoy en dia los pueblos indios de México constituyen 54 grupos identificadds
lingustica y culturalmente (Toledo 1997) y estan distribuidos a lo largo y ancho de
nuestra Republica Mexicana, formando actualmente un pais pluriétnico y
multicultural. A través de diversas investigaciones sabemos que las culturas
indigenas de México son el resultado de su adaptacion a diferentes ambientes
naturales de tal manera que entre sus rasgos culturales principales se encuentra
un gran caudal de conocimiento, tecnologias y estrategias de apropiacion de la

naturaleza.

Estos grupos indigenas como los Seris, Mayas, Popolocas, Tojolabales etc.
poseen maneras propias de ver y entender el mundo, asi como formas especificas
de organizacion y cohesion social. Las caracteristicas que distinguen a los grupos
indigenas se destacan en su integralidad, “partes integrantes de un todo” vy su
modo de vida comunal. La integralidad, entendida como la interrelacién de lo
imaginario y lo simbdlico con lo material, es un elemento sustancial de la

cosmovision indigena. (CDI 2003)
Entorno geografico:

Mensaje del director General de la UNESCO, el Sr. Koichiro Matsuura, con motivo
del Dia Mundial del Medio Ambiente el 5 de julio 2006 en donde hace una reflexién

sobre el entorno en el que vivimos.

“... Cada ano el dia internacional del Medio Ambiente nos da la oportunidad de
reflexionar sobre el aire que respiramos, el agua que bebemos y la tierra que
ocupamos, cultivamos y disfrutamos. El medio ambiente nos proporciona una
calidad de vida que a menudo damos por sentada y modula la cultura y las
tradiciones. Cabe afirmar que somos, en ultima instancia, un resultado de nuestro
entorno” (UNESCO, 2006).

Las tradiciones culturales de los pueblos indios de México son parte esencial del
espiritu e identidad de dichos pueblos, y estas son consecuencias de una
existencia que depende en parte de la perspectiva que tengan con respecto al

mundo, su entorno fisico natural y de su cosmovision. Cada uno de los grupos
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indigenas aln existentes en Meéxico tiene caracteristicas y rasgos culturales
diferentes, parte de esta diferencias son consecuencia de la gran biodiversidad y
geografia de nuestro pais, las costumbres, ideas, tradiciones, y formas de percibir
al mundo en gran parte estan determinadas por la supervivencia de cada grupo, y

de la manera en la que conciben el universo en el que viven y se desarrollan.

Ahora bien para poder entender las diferencias existenciales entre grupos
indigenas necesitamos comprender el vinculo que se establece entre los pueblos
y su tierra, su entorno geografico, esto tiene una dimension que va mas alla de la
propiedad y de lo productivo. La relacion que el indigena establece con la
naturaleza se basa en principios de interdependencia, con el sentirse parte de la
naturaleza y no duefio de ella; con esta manera de concebir su estancia en el
mundo se desprende Yy adquiere un significado, su concepcioén de desarrollo y
sus manifestaciones culturales y artisticas. El modo de vida comunal se refiere a la
vision solidaria de hacer las cosas, a las alianzas que hacen posible la
cooperacion, al sentido comunitario que tiene la organizacidn social, productiva y

ritual.

La UNESCO identifica a los recursos naturales como todos aquellos recursos que
el hombre encuentra en su medio ambiente natural y que puede utilizar para su

provecho.

En sentido amplio de la palabra, son todos los elementos de un entorno natural
los que pueden ser considerados como recursos naturales, sin embargo este
concepto es utilizado s6lo para aquellos elementos o situaciones ambientales que

son potencialmente tiles para el hombre (UNESCO 1979).

El concepto de recurso natural, sin embargo se transforma con el tiempo y
adquiere asi un caracter esencialmente dinamico, que cambia segun las
necesidades del hombre, la evolucidon de su tecnologia y las opciones que debe
elegir para alcanzar sus fines. Incluso dentro de una misma época en particular la
percepcion de un recurso puede variar dependiendo de las necesidades de los

individuos o de una sociedad dada. Estas consideraciones pueden ser ilustradas
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por medio de la evolucion del papel atribuido a los recursos naturales dentro del
proceso de desarrollo. (UNESCO, 1979).

Ahora bien México es uno de los paises biolégica y culturalmente mas ricos del
mundo. Su territorio alberga un alto nimero de especies de plantas, animales,
hongos y otros organismos, y da igual cabida a numerosas culturas. Por ello a sido
clasificado entre las 10 naciones bioculturalmente mas ricas del mundo. (Toledo
1997)

La biodiversidad ecolégica de nuestro pais surge a consecuencia de una
topografia y sistema climético inusualmente variado, lo cual crea un mosaico de
condiciones ambientales y microambientales especiales, la notable presencia de
cadenas montafiosas a lo largo y ancho de su territorio, y la existencia de 30
cumbres de més de 3000msnm provocan una variacion de paisajes naturales. Por
lo tanto en el territorio mexicano podemos hallar regiones desérticas, donde no
cae ni una sola gota de agua durante varios afios, hasta lugares donde se puede
registrar una precipitacion anual que sobrepase los 5 m. ademas de una gran

variedad de paisaje.

Especialista determinan que México abarca practicamente los ecosistemas mas
importantes que se conocen en el mundo, por lo que el territorio mexicano puede
dividirse con relativa facilidad con base a la distribucion de dos elementos

fundamentales, la vegetacion y el clima (temperatura y precipitacion pluvial).

Asi mismo las caracteristicas altitudinales de nuestro territorio permiten definir
grandes unidades ambientales, regiones naturales, biomas o paisaje naturales, de
esta manera nuestro pais queda dividido en 6 principales zonas ecologicas con

una distribucion geografica bien delimitada.

Las denominaciones de dichas regiones hacen referencia a sus condiciones

bioldgicas, geograficas y climaticas que las caracterizan, dichas zonas son:
La zona tropical calido humedo.
La zona tropical calido subhumedo.
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La zona templada humeda.

La zona templada subhimeda.
La zona arida y semiarida, y
La zona fria.

Ademas de las zonas de aguas continentales (rios, lagos y pantanos) y la zona
costera, franja de transicidbn entre las masas continentales y los océanos
(ibd.1997).

Para las sociedades que habitaron y habitan en el territorio mexicano, cada zona
ecoldgica constituye un escenario determinado en donde tienen lugar los procesos
de apropiacion de los elementos de la naturaleza. Cada zona proporciona
recursos naturales bidticos, energéticos, minerales, o bien determina el tipo de
cultivo agricola. Este proceso de apropiacion tiene una doble dimension una en
cuanto a la apropiacion de los recursos naturales, que tiene que ver son la
produccion de bienes, (agricultura, pesca, domesticacion de animales, extraccion y
foresteria) y el otro como apropiaciéon intelectual, en cuanto a produccién de
simbolos (mitos, conocimientos, ideas, cosmovision, percepciones). El resultado
final de esta doble interrelacién con la naturaleza, es la gran variedad de culturas

gue han existido y existen en nuestro pais.

Como ya mencionamos las culturas indigenas de México son el resultado de la
adaptacion a los diferentes ambitos naturales, es tan intima la relacion entre
culturas y los diferentes ambitos naturales que es posible hacer una clasificacion
de los grupos culturales a partir de las diferentes regiones naturales donde se

ubican.

Asi pues hablar de los grupos culturales asentados en la selva correspondiente a
la porcion tropical calido-humeda del pais, nos hace situar a los huastecos en San
Luis Potosi, los totonacos de Veracruz, los chinantecos de Oaxaca y los
lacandones de Chiapas, en la porcion tropical célido-subhimeda se encuentran

los mayas de la peninsula de Yucatan. En las regiones montafiosas de nuestro
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pais hay mas de una decena de grupos indigenas entre los que destacan los
tarahumaras de la Sierra Madre Occidental, en Chihuahua y los tzeltalez y

tzotziles de los Altos de Chiapas.

En cuanto a los grandes cuerpos de agua podemos hacer una distincion entre las
culturas del pantano en donde situamos al grupo cultural de los chontales en
Tabasco y a las culturas de los lagos identificada una de ellas por los purépechas
en el lago de Patzcuaro de Michoacan. Las costas de México también han
atestiguado la existencia de grupos indigenas como los huaves en Oaxaca, los
seris en Sonora que han utilizado los recursos naturales costeros y de las lagunas
costeras. En el Altiplano de Central encontramos otra gran gama de grupos
culturales, los mazahuas del estado de México, y zapotecos del valle de Oaxaca.
En las tierras aridas de México aln persisten grupos como los pimas. kikapues,
papagos y otomies distribuidos al norte y centro norte del pais. (Toledo, 2004).
Esto solo es un ejemplo de los muchos grupos distribuidos en los diferentes
ecosistemas de nuestro pais los cuales se hayan integrados a su entorno
geografico y viviendo en gran parte de él.

Identificamos por lo tanto que cada grupo mantiene una estrecha relacion con su
entorno, y se considera que el conocimiento tradicional de los recursos naturales
forman parte de un conjunto mas amplio, que es parte del patrimonio cultural
mexicano, este conjunto los forman los conocimientos que los grupos tiene de la
flora y la fauna, los suelos. Los fendémenos meteoroldgicos, los procesos
ecologicos y de los usos y propiedades de los recursos naturales y su manejo, otro
aspecto son los sistemas, valores y costumbres que fluyen o determinan las reglas
de comportamiento frente a la naturaleza y las formas de gestion del territorio y los
recursos naturales. Esto tiene que ver con aspectos éticos y juridicos y también

ideoldgicos, de las culturas tradicionales.

También los grupos conocen y establecen técnicas de produccién agricola,
ganadera, forestal, cinegética o pesquera, principalmente en ambientes
considerados convencionales, marginales, tales como las montafas, selvas,

humedales y zonas éridas. La variedad de plantas cultivadas y de animales
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adaptadas a la produccion en los ambientes marginales ya sefialados, se trata de
la biodiversidad producto de la manipulacién de la genética y reproduccién de

plantas y animales

En resumen el entorno natural de cada pueblo es aprovechado como espacio
esencial para la actividad agricola, para la extraccion de recursos naturales, como
materia prima para la elaboracion de artesanias y en la obtencién de alimentos
para su sustento, asi mismo el entorno natural es integrado a sus ritos, cantos,
mitos y forma parte de la vision que tiene del mundo. En este momento no
podriamos concebir a un grupo indigena fuera de su entorno natural, ya que su
existencia y permanencia depende en gran parte del cuidado, manejo y
aprovechamiento de dicho entorno.

Por lo que bajo este conocimiento en este momento seria imposible salvaguardar
y proteger el patrimonio natural del pais si no cuidamos, protegemos y respetamos

el patrimonio cultural existente en el territorio mexicano.
Turismo Sustentable

Segun La Organizacién Mundial del Turismo, el Turismo Sustentable son todas
aguellas actividades turisticas respetuosas con el medio natural, cultural y social,
asi como con los valores de una comunidad, que permite disfrutar de un positivo
intercambio de experiencias entre residentes y visitantes, donde la relacion entre
turista y comunidad es justa y los beneficios de la actividad es repartida de forma
equitativa entre los miembros del grupo, y donde los visitantes tienen una actitud

verdaderamente participativa en su experiencia de viaje . (OMT 2004).

Los principios de sustentabilidad se refieren a los aspectos ambientales,
econdémicos y socioculturales, habiéndose de establecer un equilibrio adecuado

entre las tres dimensiones para garantizar su sustentabilidad a largo plazo.

Por lo que el turismo sustentable debe:
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Dar un uso Optimo a los recursos ambientales, que son un elemento fundamental
del desarrollo turistico, manteniendo los procesos ecoldgicos esenciales y

ayudando a conservar los recursos naturales y la diversidad bioldgica.

Respetar la autenticidad sociocultural de las comunidades anfitrionas, conservar
sus activos culturales arquitectonicos, los valores tradicionales y contribuir al

entendimiento y a la tolerancia intercultural.

Por ultimo, el asegurar actividades econdmicas visibles a largo plazo, que reporten
a los agentes los beneficios socioecondmicos y la obtencién de ingresos y
servicios sociales para las comunidades anfitrionas, y que contribuyan a la

reduccion de la pobreza. (Jardel y Benz, 2004)

Muchos destinos atractivos para el ecoturismo en el mundo se sitlan en zonas
habitadas por pueblos indigenas, estas regiones naturales son el habitat de
comunidades de las que dependen para obtener sus alimentos, materiales de
construccion y medicinas, actividades intimamente relacionadas con las unidades
productivas primarias. En México ocurre la misma situacion, a razén de la
ubicacion de nuestro pais en el globo terraqueo contamos con una biodiversidad
especial y una gama de paisajes naturales atractivos para la industria turistica. Si
una comunidad indigena bien organizada promueve su entorno natural como un
atractivo turistico esta se puede beneficiarse de forma econdémica logrando una
situacion sustentable siempre y cuando el atractivo natural sea manejado y
protegido por los habitantes de la region, y ofreciendo una gama de servicios y

logrando un intercambio sociocultural.

El ecoturismo ofrece una alternativa econdmica sostenible y una posibilidad de
generar ingresos sin destruir ni afectar el medio ambiente, pero para que el
ecoturismo sea efectivamente viable, las comunidades deben participar en la
ordenacion de esta actividad y obtener de ella un beneficio colectivo. El desarrollo
sostenible describe un modelo, de tal forma que como ha sido conceptualizado,
satisface las necesidades de las generaciones del presente, sin comprometer la

capacidad de las generaciones futuras para cubrir las propias.
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Las actividades de las pequefias empresas turisticas de ejidos y comunidades,
pretenden revertir la tendencia del turismo masivo, mediante la promocién de las
actividades culturales cotidianas de los pueblos y sus costumbres, motivo de
interés para el visitante y de recuperacion y revaloracion de su propia tradicion

para la comunidad.

Otro punto es que los pueblos indigenas y otras comunidades locales deben
disfrutar completamente de sus derechos, tanto individuales como colectivos, y de
su libertad sin prejuicios ni discriminacion, incluyendo el derecho a rechazar o
aceptar el turismo. También se deben fortalecer las capacidades de las
comunidades indigenas sobre la base de adaptacion e intercambio de

experiencias tradicionales, conocimientos y gestién de recursos.

Muchos proyectos se han derivado del concepto de crecimiento y desarrollo
sustentable de las comunidades a través de la practica del ecoturismo. La
Comisién nacional para el desarrollo de los pueblos indigenas a publicado “La
Guia para las mejores practicas de ecoturismo en &areas protegidas”, su
publicacién en México se realiza gracias a un convenio entre la CDI y PROARCAS
(Programa Ambiental Regional para Centro América) en virtud del cual la

distribucion de este libro es gratuita.

Existe una gran variedad de lugares naturales protegidos y promocionados por
diversos grupos indigenas y comunidades mestizas, un ejemplo muy conocido
corresponde a la promocién turistica que se hace de los santuarios de la mariposa
monarca decretados como la Reserva Especial de la Mariposa Monarca (REMM)

ubicada en areas del estado de Michoacan y México.

Sin embargo ya son muchos los atractivos naturales en nuestro pais promovidos
por grupos indigenas y comunidades rurales y que han tenido éxito en su
empresa, podemos mencionar por el momento el Centro ecoturistico Amatitlan,
Zongolica, Veracruz localidad nahuatl conformada en una sociedad civil de donde
se deriva el Gupo Amatitlan A:C. con la finalidad de proteger su entorno de bosque

tropical, ante la amenaza de ser fraccionado. El grupo pidié asesoria a diferentes
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instancias gubernamentales, y gracias a la asesoria recibida en el afio 2000 se
concretd el proyecto ecoturistico “la Quinta”, en este lugar ademas de tener los
servicios necesarios para satisfacer las necesidades de un reducido grupo de
turistas como agua, luz, cabafas, comida tipica de region, platillos familiares
ademas de dulces tradicionales, etc. Se imparten una serie de practicas y platicas
de diferentes topicos relacionados con la ecologia. Se ofrecen paseos guiados por
la zona, y una visita al vivero forestal y su area de lombricomposta, se puede
realizar también molienda de cafia de forma tradicional, asi como muchas
actividades mas relacionadas con el campo y la produccién de alimentos y
cuidado de animales (CDI 2006).

Otro ejemplo de turismo sustentable o encontramos en Veracruz con el Corredor
Ecoturistico Ruta del Cangrejo Azul en donde participan una serie de comunidades
rurales como Pajapan, Pefia Hermosa, Playa Linda, Jicala y el Pescador donde
conjuntamente muestran las bellezas naturales, gastrondmicas y artesanales de

esta parte de la costa de Veracruz.

Existen asi mismo proyectos ecoturisticos en otras regiones en donde participan
las comunidades indigena, como en la isla Yunuén en el lago de Pétzcuaro,
Michoacan, donde encontramos un paisaje siempre verde con construcciones
tipicas de la region purépecha. La comunidad indigena administra un conjunto de
6 cabafias de madera con todos los servicios, promueve recorridos en lancha,
tendido de redes y pesca tradicional, muestran también una serie de
caracteristicas culturales como vestidos regionales, gastronomia tipica, productos

artesanales.

Otro grupo indigena que participa en la actividad de turismo sustentable son los
rararumis, con el manejo del Hostal Otéviachi y el hostal Guitayvo en Chihuahua,
ubicados en el paraje de Oteviacchi, del ejido de San Alonso del municipio de
Urique en la parte alta de Batopilas, los hostales estan uno frente al otro y fueron
construido con materiales pétreos y madera de la regién por los mismos raramuris
y cuentan con todos los servicios. Se realizan recorridos diversos por la barranca

de Urique, y sus miradores para observar el rio del mismo nombre, bosques y
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barrancas. Se visita una huerta de manzanas y se dan a conocer aspectos tipicos

de la cultura raramuri, (tarahumaras).

En la Sierra Norte de Oaxaca se encuentra uno de los ejemplos mas
sobresalientes de organizacion social comunitaria en México. Localizada a 60 km
de Oaxaca hacia el noreste encontramos 29 hectareas de bosques y montafas
gue ofrecen la oportunidad de disfrutar la naturaleza y conocer de cerca la vida
rural comunitaria de ocho poblaciones serranas enclavadas en un territorio
comunal, organizadas para ofrecer una serie de actividades, como recorridos por
los bosques de pino-encinos, reconocimiento de diversos tipos de vegetacion de la
region, areas subalpinas, comunidades arriba de los 3000 msnm cubiertas por
nubes, templos coloniales del siglo XVIII, observacion astronémica, experiencias
culturales como el uso de temazcal, talleres artesanales y conocimiento de la

gastronomia de la regién serrana.

En la region de la sierra de Ixtlan de Juarez a solo 61 km de la capital, y
considerada dentro de las 17 zonas con mayor biodiversidad en el mundo, los
zapotecos con un éarea de 19,500 hectareas de montafias, valles, pefias,
cavernas, llanuras, rios, arroyos y manantiales, ofrecen visitas guiadas por
jovenes en donde mientras realizan el recorrido explican la historia del lugar y
narran leyendas ancestrales, Este grupo genera una ganancia la cual es repartida
entre los miembros de dicha organizacién creando una alternativa nueva de

trabajo para generar recursos de manera sustentable.

Asi podriamos seguir hablando de Arareko, en Chihuahua organizacion raramuri;
La isla de Soyaltepec en Oaxaca manejada por la comunidad mazateca,
Taselotzin, en Cuetzalan Veracruz, organizacion formada por mujeres oriundas de
la zona norte del estado de Puebla; Welib-Ha en Chiapas, localizado en el ejido La
Cascada en el municipio de Palenque en donde se pueden apreciar atractivos
naturales, una cascada, grutas, pintura rupestre; Misol-Ha; Chiapas cascada de
mas de 30 metros de altura, flores y vegetacion tropical; Ara Macao; Chiapas lugar
donde vive la guacamaya Ara Macao , sociedad cooperativa organizada para

realizar visita a la zona lacandona por el rio Lacantu en donde es posible observar
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diversas especies de flora y fauna; Maruata 2000, Michoacan, zona costera de
hermosa belleza en donde los habitantes cambiaron su actividad economica
basada en la venta de tortuga marina por la de turismo sustentable protegiendo y
preservando la vida marina y haciendo de este atractivo natural una actividad

sustentable.

Estos son solo algunos ejemplos en donde queda plasmado, como las
comunidades indigenas y rurales pueden bajo una organizacién comunal bien
estructurada aprovechar de manera sustentable el medio ambiente que tanto
respetan, protegen y del cual viven, logrando que persistan sus tradiciones

culturales .
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GASTRONOMIA Y TURISMO

DISENO DE INDICADORES,
POLITICAS Y CULTURA

La presente obraq, es resultado de los trabajos presentados en
la convocatoria que realizaron la Confederacion
Panamericana de Escuelas de Hoteleria, Gastronomia y
Turismo (CONPEHT) Capitulo México y la Facultad de Turismo
y Gastronomia de la Universidad Auténoma del Estado de
México (UAEM), a Investigadores, académicos, expertos,
estudiantes de posgrado e interesados en la gastronomia y el
turismo a participar en el Foro Nacional Gastronomia vy
Turismo: Disefio de indicadores y establecimiento de politicas,
en noviembre de 2010 en las instalaciones de la UAEM. El
proposito de este Foro fue reflexionar sobre la situacion
actual que guarda la investigacion gastronémica y turistica
en México relativa a sus aspectos socioecondmicos, politicos
y del diseno de indicadores que permita tomar decisiones
para la difusion, proyeccién y planeacién del turismo y la
gastronomia como elementos para el desarrollo de
comunidades poseedoras de patrimonios, asi como para el
disefio de productos gastrondmico-turisticos novedosos para

México.
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