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La cocina es un arte que nos habla de la historia, la cultura y las tradiciones de un pueblo,
y en México, la rica gastronomia tradicional es un reflejo de la diversidad y la riqueza de
nuestras raices. A través de las experiencias gastrondémicas, podemos descubrir la
autenticidad y la pasion que se encuentra en cada plato y continuar transmitiendo la

tradicion de generacion en generacion

(Galia del Castillo Katz)
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Introduccion

En la actualidad existen distintas tendencias turisticas que han favorecido el incremento de
visitantes y turistas en todo el mundo; una de ellas es el turismo gastronémico, y en
especifico, el turismo experiencial -basado en experiencias gastronémicas- que van en la
busqueda de lo autoctono, de la cultura de una comunidad, de la convivencia con las
poblaciones rurales y de la vivencia de experiencias auténticas, tradicionales e incluso
legendarias. Y todas basadas en la gastronomia, ya que se reconoce que los alimentos
constituyen un reflejo de la herencia social, cultural y ambiental de los pueblos,

especialmente de los originarios.

De aqui que en México se puedan encontrar cada vez mas zonas rurales y comunidades
indigenas en las que se desarrollan diferentes actividades relacionadas con el turismo
gastronomico y con el turismo experiencial, que no sélo atraen un creciente nimero de
visitantes, sino que, en consecuencia, contribuyen al desarrollo local (Lopez, Guzman y
Jesus, 2011). Sin embargo, se considera que, en el caso del Estado de México, y en especifico,
de algunas comunidades indigenas como la matlatzinca, este tipo de turismo constituye un
nicho potencial de aprovechamiento para favorecer tal desarrollo. Por ello se postula que la
creacion de experiencias a través de propuestas gastrondmicas se han convertido en una
alternativa cada vez méas socorrida por los habitantes de las comunidades, que buscan la
satisfaccion de los turistas y la fidelizacion de los comensales (Cabrera, 2019).

Para promover la adquisicion de tales experiencias, se considera que la promocion de un
destino de turismo rural como es el caso de la comunidad de San Francisco Oxtotilpan,
ubicada en el municipio de Temascaltepec, Estado de México, es el destino idéneo
especialmente porque se trata del Gltimo reducto de la etnia matlatzinca en la entidad, donde
la cocina tradicional de esta etnia puede convertirse en detonadora del desplazamiento de

turistas con una motivacion gastronémica.

En este orden de ideas, se visualiza que una experiencia gastronémica basada en la cocina

indigena del lugar y en el conocimiento y valoracion de sus productos locales, constituye una
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estrategia principal para acercar a los visitantes a una vivencia singular, enfocandola no sélo
a los ingredientes sino también a las técnicas, utensilios y platillos empleados por esta etnia.
Esto, porque a la fecha existen escasas experiencias gastrondmicas en el Estado de México
que ofrezcan este tipo de involucramiento no s6lo con la cocina auténtica, sino también con

los pobladores originarios y la riqueza cultural que esto involucra.

Por ello el objetivo de esta investigacion, es “Disefiar una experiencia gastronomica a partir
de la cocina tradicional matlatzinca para su gestion en la comunidad de San Francisco
Oxtotilpan del Estado de México”, el cual se logra en un primer momento, por medio de la
documentacién de la gastronomia tradicional matlatzinca, recogida en un recetario integrado
con base en los testimonios orales de cuatro cocineras tradicionales de la comunidad quienes,

durante el desarrollo de esta investigacion, compartieron sus “secretos” de cocina.

Dicho “Recetario de cocina tradicional matlatzinca”, contenido en la secciéon de Anexos,
constituye uno de los productos principales de este estudio, ya que las elaboraciones incluidas
en €l pueden retomarse para posteriores experiencias gastronomicas en las que puede hacerse

una combinacién de los diversos platillos documentados.

Asimismo, y en orden de poder disefiar la experiencia gastronémica, en este estudio se
analizan las formas de participacion social y politica de los habitantes de San Francisco
Oxtotilpan, ya que las actividades desarrolladas al interior de la poblacion no pueden ser
Ilevadas a cabo de forma libre y arbitraria; se requiere de ciertos permisos de las autoridades
comunitarias, asi como de la anuencia de los actores involucrados, ya que son ellos quienes
deciden quiénes ingresan a su territorio, y qué pobladores pueden ofrecer tal o cual servicio

turistico -que forma parte del disfrute de la experiencia gastronémica-.

Esta es larazon por la cual en este estudio se incluyen varios organigramas donde se muestran
los cargos, funciones y responsables de las actividades que se llevan a cabo en la comunidad;
y en especifico, de aquéllas involucradas con la experiencia gastronémica que fue disefiada
y ofertada en el mes de enero de 2023 (a manera de “piloto”), pero que con ciertos ajustes

que se documentan al final de la investigacion, se puede continuar ofreciendo en un futuro.
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Por otro lado, a través de esta investigacion se pudieron identificar los servicios requeridos
para la implementacion de la experiencia gastrondmica, en relacion con la infraestructura,
equipo, mobiliario e inclusive actividades a realizar, haciendo hincapié que en la comunidad
ya se ofrecen varias rutas turisticas que involucran senderismo, caminatas nocturnas,
avistamiento de aves, de Mariposas Monarca, etc. Servicios ofertados por un grupo de
egresados universitarios -originarios de la comunidad-, y denominado Experiencias

Matlatzincas.

En este orden de ideas, se tuvieron que gestionar aquellos aspectos involucrados en el disefio
de una experiencia gastronémica -la cual fue titulada “El sabor de lo local”-, y que se baso
en el Modelo de Jiang (2012), que ilustra un viaje por medio de la distincion de tres etapas:
pre-viaje, durante el viaje, y post-viaje. Con base en este modelo, se esboz6 la vivencia
considerando qué se tenia que prever antes de ella, qué se llevaria a cabo durante su practica,
y qué tendria que realizarse al término de ésta, disefio que se describe mas ampliamente en

los apartados metodoldgico y de resultados.

A manera de aportacion de esta investigacion, se incluye la amplia descripcion de la prueba
“piloto” realizada, basada en una experiencia gastronémica que gira alrededor de la cocina
tradicional matlazinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan, llevando al lugar a un
grupo de 14 turistas quienes participaron activamente en ella. Al final, a estos participantes
se les aplicd un cuestionario de satisfaccion de calidad para conocer sus opiniones, y con
base en ellas, poder mejorar la experiencia. La cual se considera que puede constituir un
producto turistico viable de aprovechamiento, y que igualmente puede complementar el

catalogo de servicios turisticos que ya se oferta en el lugar.

Porque, en conjunto, se considera que algunas de las acciones que se llevan a cabo en
poblaciones rurales tomando el turismo como instrumento, contribuyen a la valoracion del
patrimonio cultural de la regién, y aportan elementos para reforzar la identidad cultural a la
etnia matlatzinca que ahi habita, por medio del conocimiento y reconocimiento de su
gastronomia que, a un mismo tiempo, podria contribuir a contrarrestar, una de las mayores

problematicas identificadas en la localidad: la transculturacion alimentaria.
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Estado del Arte

La UNESCO vy su papel en la gastronomia

La gastronomia, entendida como el conjunto de usos, costumbres, tradiciones y
manifestaciones culturales diversas que se expresan a traves de platillos representativos del
grupo social que los crea, constituye una parte fundamental de su patrimonio cultural
(UNESCO, 1992); integra ingredientes, técnicas, utensilios y procesos que tienen su sintesis
en los alimentos que se preparan y consumen de manera cotidiana. De aqui, al involucrar
todos los sentidos, y ser expresion de conocimientos, practicas y vivencias del grupo que se
trate, la gastronomia contribuya a la creacion de experiencias basadas en los valores de un
pueblo o region, al cual refleja y/o representa.

Su valor patrimonial es resaltado por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO), la que establece que el patrimonio cultural
inmaterial de un pueblo es el conjunto de los usos, representaciones, expresiones,
conocimientos y técnicas (junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes) que las comunidades, los grupos y en algunos casos los

individuos reconocen como parte integrante de su cultura (2003).

Dicho patrimonio es recreado constantemente por las comunidades y grupos en funcion de
su entorno, su interaccidn con la naturaleza y su historia, infundiéndoles un sentimiento de
identidad y continuidad, contribuyendo asi a promover el respeto de la diversidad cultural y
la creatividad humana. El Patrimonio Cultural Inmaterial se manifiesta en (UNESCO, 2003):

1. Tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma (leyendas, cantos, representaciones

dramaticas, mitos, cuentos...)
2. Artes del espectaculo (mdusica, danza, teatro).

3. Usos sociales, rituales y actos festivos (costumbres, fiestas populares y religiosas,

gastronomia).
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4. Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo.
5. Técnicas artesanales tradicionales.

Segun Schliter (2009) la importancia que se otorgd a partir de la década de los noventa al
patrimonio intangible hizo que el turismo creciera y se valiera de si mismo para atraer
corrientes turisticas como el turismo gastronomico. En 2010 la UNESCO inscribe en la Lista
Representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad a la cocina tradicional
mexicana: Una cultura comunitaria, ancestral y viva y el paradigma de Michoacén.
Fortaleciendo los vinculos sociales y consolidando el sentimiento de identidad a nivel
nacional, asi como destacando su importancia como medio de desarrollo sostenible y de

atraccién de turistas.

En el 2018, la UNESCO gener6 una Red de Ciudades Creativas (Creative Cities Network)
gue son reconocidas por aspectos que las hacen diferentes a otras, puede ser la literatura, el
cine, la musica, la artesania y arte popular, el disefio, el arte digital, y la gastronomia, entre
otros. En este caso para que una ciudad se una a las Ciudades de la Gastronomia de la
UNESCO debe reunir las siguientes caracteristicas:

* Gastronomia desarrollada y tipica del centro urbano o de la region.
* Comunidad gastrondmica activa y presencia de restaurantes de cocina tradicional y chefs.
* Ingredientes enddgenos utilizados en la cocina tradicional.

« Saber-hacer local, practicas culinarias tradicionales y métodos de cocina que hayan

sobrevivido al avance industrial y tecnoldgico.
* Presencia de un mercado y de una industria de la alimentacion tradicional.

* Experiencia en la organizacion de festivales gastrondmicos, premios, concursos y otros

medios de reconocimiento gastronémico.

* Respeto del medio ambiente y apoyo a los productos autoctonos.
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* Estimulos de la valoracion publica, promocion de una alimentacion sana en los colegios y

la introduccidn del tema de la biodiversidad en las escuelas de cocina.

Tal proyecto internacional se trata de diversidad, inclusion, sustentabilidad, aceptacion,
cooperacion e innovacion. Es un espacio de colaboracion y experimentacion para construir
la ciudad perfecta del mafiana en donde participan 180 ciudades en 72 paises, con diferentes
perspectivas, diferentes economias, diferentes culturas todas compartiendo una mision para

crear y desarrollar ciudades con buenas practicas.

Se considera que, todas estas manifestaciones que conforman el patrimonio cultural
inmaterial de las comunidades fortalecen su identidad cultural, ya que hace posible perpetuar
sus usos, técnicas culinarias y conocimientos a través del tiempo, al transmitir sus saberes
ancestrales y vivencias que, a la par de la creatividad de las nuevas generaciones, van

conformando la cocina que otorga su distincién a cada grupo cultural.

Sin embargo, a pesar de esta importancia, el patrimonio cultural y, en consecuencia, la cocina
tradicional se enfrenta a una problematica creciente: la globalizacion y la homogeneizacion
cultural que tienen su méaxima expresion en la transculturacion alimentaria. Las culturas
dominantes imponen sus valores y productos, lo que lleva a la pérdida paulatina de la

diversidad cultural y a la desculturizacion de los pueblos originarios.

Cada vez resulta més frecuente ver en comunidades rurales e indigenas, la proliferacion de
puestos y tienditas que expenden productos alimenticios industrializados, los cuales, por su
facilidad de acceso y por su bajo precio, suelen ser consumidos de forma cotidiana e incluso

indiscriminada, sustituyendo asi a los productos naturales y endémicos de consumo ancestral.

O bien, una escena comun en las poblaciones no urbanas, es la sustitucion de ciertos
ingredientes en los platillos de la cocina tradicional, esto debido a los cambios en las
costumbres y habitos alimentarios de las familias, fomentados por la migracion constante de
sus jovenes quienes, al regresar de vacaciones o en funcion de la convivencia con sus

familiares, ejercen su influencia e imponen las formas de cultura adquiridas en el extranjero
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que, al principio extrafias a la comunidad, al final permean en las practicas diarias y se

convierten en practica comdn.

Es el caso del platillo tradicional conformado por chilaquiles, los cuales, en vez de continuar
cocinandose con tortillas de maiz, hechas a mano, ya son preparados a base de “totopos”
obtenidos en las tiendas, que son elaborados de forma masificada y con base en diversos
quimicos y saborizantes artificiales para su conservacion. Igualmente se puede hablar del
caso del atole de trigo, propio de la etnia matlatzinca, el cual cada vez se consume menos
porque la bebida tradicional esta siendo desplazada por otras preparaciones a base de leche
0 harinas procesadas que se elaboran de forma instantdnea, ahorrando, por consiguiente,
tiempo y dinero a quien busca esto.

Con base en esta problematica identificada, se considera prioritario tomar medidas para
proteger, conservar e incluso promover el patrimonio cultural, y en especifico la gastronomia.
Lo cual puede hacerse a través de la implementacion de politicas culturales y la educacion
de los mas jovenes en valores culturales, lo que sin duda contribuird a mantener viva las
culturas y a preservar la diversidad cultural, evitando la transculturacion -aspecto que se

tratara mas ampliamente en un capitulo posterior-.
La gastronomia como recurso turistico

A la par de su valor patrimonial, autores como Contreras (2007) y Espeteix (2007) consideran
a la gastronomia como un importante bien turistico, por la relacion existente entre viajes,
culturay alimentacion. Etimoldgicamente la palabra gastronomia viene del griego gastro que
significa estbmago y nomos que significa ley; es decir, “ley del estdmago”. Pero como se
viene estableciendo, la gastronomia es mucho mas compleja que este sentido. La gastronomia
incluye cultura, tradiciones, territorio; creencias, innovacion y experiencia, entre otros

elementos.

En la actualidad la gastronomia se esta convirtiendo en una motivacion de viaje cada vez mas
importante. Pulido (2011) afirma que muchos destinos ofrecen productos basados en el

disfrute de la gastronomia. Estos productos pueden ser para contemplacion (las cavas o
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museos), el consumo (restaurantes o catas) o la participacion del visitante (talleres, cursos de

cocina o experiencias gastrondémicas).

De hecho, la gastronomia juega un papel preponderante en el marco de la actividad turistica;
el incremento de actividades gastrondmicas es cada vez mas evidente en el turismo, tanto que
ha contribuido a que se empiece a utilizar el término turismo gastronémico. La gastronomia
es una alternativa viable para nuevos destinos que no pueden beneficiarse del turismo de

masas y especialmente del “turismo de sol y playa”.

La gastronomia agrega valor a la experiencia turistica para los viajeros que estan en busqueda
de nuevos productos y experiencias. Otro de los factores de motivacion relacionados con
turismo gastronémico ocurre cuando la apreciacion por los productos agroalimentarios y
bebidas que son producidos regionalmente es significativa durante el viaje (Mason y
Paggiaro, 2009).

Este hecho queda reflejado en el crecimiento de una oferta gastronémica basada en productos
de calidad autoctonos y en la consolidacion de un mercado propio para el turismo
gastrondmico. En contraste con otras actividades turisticas y atracciones, la gastronomia esta

disponible todo el afio, en cualquier dia y hora.
El turismo gastronémico como elemento clave de la economia

El turismo gastronémico puede ser considerado como un componente transversal de toda
clase de turismo y, por lo tanto, de acuerdo con Antonioli Corigliano (2002) una importante
caracteristica de identidad nacional. La gastronomia permite introducir a los turistas en el
patrimonio cultural inmaterial e historico de los destinos mediante la degustacion, la vivencia
y la compra. Por lo tanto, posibilita una aproximacién a la cultura de un modo mas vivencial

y participativo.

En el informe sobre turismo gastronomico de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT,
2012) se considera que la cultura es el conjunto de comportamientos, saberes, costumbres

gue modelan una sociedad y sobre los que se basa el sentimiento de pertenencia. El turismo
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gastrondmico, como fendmeno turistico segun la OMT (2012), ha crecido considerablemente
y se ha convertido en uno de los méas dindmicos y creativos segmentos del turismo. Tanto
destinos como empresas turisticas se han dado cuenta de la importancia de la gastronomia
con el fin de diversificar el turismo y estimular el desarrollo econémico local, regional y
nacional (Leal, 2013).

El turismo gastronémico constituye una nueva alternativa turistica, que logra la mejora en
las condiciones de vida de quienes lo practican y la generacion de ingresos para los
participantes. Porque en este tipo de viaje, no sélo se satisface una necesidad fisioldgica
basica sino y, sobre todo, el deseo de conocimiento, disfrute y degustacion de platillos y
bebidas tradicionales de las localidades, que es lo que conlleva una experiencia; todo a
cambio de un valor monetario (Mufioz et al., 2020). En el “Foro Gastronomico 20197,
organizado por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), el secretario general, Zurab

Pololikashvili afirmo que:

El turismo gastrondmico constituye una oportunidad de fomentar el crecimiento
economico local y de luchar contra la despoblacion. Se trata de una forma de implicar
amuchas capas sociales en el desarrollo. El amplio espectro del turismo gastronémico
lo convierte en un aliado de la inclusién social. Tiene especial potencial para
empoderar econémicamente a los grupos vulnerables, tales como mujeres, jévenes o

comunidades indigenas y rurales (cit. en Mufioz et al., 2020).

El turismo gastronémico puede contribuir al establecimiento de un modelo de desarrollo en
el largo plazo para regiones con escasos recursos turisticos, sobre todo si se trabaja en
conjunto con diferentes organizaciones e instituciones y llegar a ser en determinadas zonas,
con una economia en declive, un motor de desarrollo y comercializacion (Armesto y Gomez,
2004), a la vez que permite conservar y proteger el patrimonio material e inmaterial basado
en costumbres y formas de elaborar platos tipicos de determinadas zonas, que probablemente

sin el turismo se perderia la tradicién por el devenir de los tiempos (Millan et al., 2016).

Otro de los productos relacionados con el turismo gastronémico y que sirve también como

promotor de los alimentos locales de una region son los productos alimenticios
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representativos del lugar, que inclusive se expenden como “souvenirs” como, por ejemplo:
los chocolates de Suiza, los alfajores de Argentina, los pimientos de Espafa, los vinos de
Francia, los quesos de Italia, entre otros. Estos productos ayudan a promocionar los productos
locales en un mercado diferente, y también refrescan recuerdos y experiencias del viaje para
el propio visitante. Por lo tanto, el turismo gastrondmico es un vehiculo para el
posicionamiento no sélo del destino, sino que también de los productos que en él se ofrecen.
En palabras del Secretario General de la Organizacién Mundial del Turismo: “El turismo y
particularmente el turismo de alimentos, permite a las comunidades generar ingresos y
oportunidades de empleo localmente, proporcionando trabajo a chefs locales o guias
turisticos mientras se alimentan otros sectores de la economia tales como la agricultura”
(OMT, 2012).

El concepto de turismo gastronémico

En este sentido, debe resaltarse que, aunque no existe como tal una sola definicion oficial
sobre el turismo gastronémico, autores como Schluter y Thiel (2008) lo definen como: las
visitas a productores primarios y secundarios de alimentos, festivales gastronémicos, visitas
a restaurantes con menciones en guias especializadas de gastronomia, restaurantes y lugares
especificos donde la degustacion de platos y/o la experimentacion de los atributos de una
region especializada en la produccion de alimentos es la razén principal para realizar el viaje.
Por otra parte, diferentes autores como Richards (2002), Roden (2003) y Lépez-Guzméan
(2011) engloban al turismo gastronémico dentro del denominado turismo cultural.

La Asociacion Internacional de Turismo Culinario (AITC) en el afio 2011 define el turismo
gastronomico como “las experiencias culinarias de todas clases, mucho mas que las guias de
restaurantes, éste incluye escuelas, manuales y tiendas de cocina, tours culinarios y tours
guiados, caterings, vifiedos, cervecerias, destilerias, productores y manufactureros de

alimentacion, atracciones culinarias, entre otras”.

La Organizacion Mundial de Turismo en el informe global “Global Report Food & Tourism”

(2012) reitera que es necesario que los agentes que intervienen en el destino turistico
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(productores, agricultores, ganaderos, pescadores, cocineros, restauradores, administraciones
publicas, hoteleros, etc.) se involucren en la definicion y en la gestion de la oferta del turismo

gastronémico.

El turismo gastronomico en Europa segun Loverseed (2009), es un término utilizado para
describir una actividad durante la que los viajeros disfrutan la “buena comida” y la “buena
bebida” durante sus vacaciones. Sin embargo, en Estados Unidos prefieren llamarlo como
“turismo de alimentos” o Food Tourism y en los paises latinos predomina el término de
“turismo gastronomico” (Ravara de Oliveira, 2007). Millan & Agudo (2010) consideran al
turismo gastrondmico como el realizado por aquellas personas que visitan un lugar atraidas

por su gastronomia o por sus productos agroalimentarios.

Hjalager y Corigliano (2000) usando el concepto turismo gastronomico sugieren que la
combinacién alimentos y turismo estd creciendo y se ha combinado con el agroturismo,
enoturismo, turismo rural, turismo experiencial, venta de productos alimenticios, entre otras
practicas turisticas que involucran a la alimentacién. Los principales canales de distribucion
de los productos del turismo gastronémico hacia los consumidores son mercados, festivales,
restaurantes o tiendas de productos rurales, organicos, clases de cocina, etc. (Smith y Xiao,
2008). Esto corresponderia a cuatro tipologias de actividades que adicionan valor al turismo

gastrondmico y por tanto generan productos turisticos:

A) En los mercados el turista puede disfrutar de la alimentacion al igual que en los
festivales.

B) En los restaurantes, se promueve la creacién y promocion de sellos o etiquetas de
calidad, al igual que el uso de productos locales en diferentes recetas.

C) En las tiendas de productos rurales se hace un intercambio de productos terminados
para su degustacion o de productos en donde se pueden trasportar a otro lado y
convertirse en un platillo.

D) En las clases de cocina es en donde el participante aprende sobre el proceso de
preparacion, los ingredientes, técnicas, instrumentos a través de una experiencia

vivida.
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Estos canales de distribucion y la gastronomia per se van a influenciar en como el visitante
experimenta un destino (Quang y Wang, 2004; Schliiter y Thiel, 2008). Muchas veces se
piensa que, en este tipo de actividades, el protagonista es el turista, pero en realidad es otra
figura relevante dentro de la cadena de abastecimiento y comercializacion; ya que en ella
intervienen productores, comercializadores agroalimentarios, restauradores, instituciones
etc., quienes se dedican a todo lo relacionado con los productos agroalimentarios, antes de

que éstos lleguen al consumidor final que seria el turista.

Otro tipo de productos dentro del turismo gastrondmico pueden ser los atractivos como la
cocina regional, los eventos gastronomicos y la oferta de establecimientos de alimentos y
bebidas diferenciados, asi como caminos, rutas y circuitos gastronomicos. A la fecha, los
productos que llevan la delantera en la practica de este turismo relacionado con la
alimentacion son las rutas gastronémicas siendo de las mas desarrolladas en esta tipologia

turistica.

De acuerdo con Gaztelumendi (2012), los turistas gastronémicos buscan la autenticidad de
los lugares a traves de la alimentacion, se preocupan por el origen de los productos, reconocen
el valor de la gastronomia como un medio para socializar y un espacio para compartir la vida
de otros e intercambiar experiencias. En definitiva, puede decirse que a pesar de que el mundo
estd incrementando su apertura, los turistas buscan experiencias basadas en la identidad local

y la cultura.

Otro aspecto importante en la distincidn del perfil del turista gastrondémico es el conocimiento
de sus motivaciones. Distintos autores (Oliveira, 2007; Schliter et al., 2008; Mason y
Paggiaro, 2009; Smith et al., 2010), comparten en sus trabajos académicos y cientificos, que
las motivaciones del turista gastronomico son principalmente: probar el producto, poder
comprarlo en el lugar de origen, conocer la historia y el procedimiento del producto, conocer
el origen, visitar areas rurales, diversion, la vivencia de nuevas experiencias, la busqueda del
reconocimiento y reconexion con la tierra y la agricultura, a través del consumo tradicional,

artesano, individualizado y producido en pequefia escala.
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Durante la ultima mitad del siglo XX se ha producido un cambio estructural en el modo de
apreciar la comida por parte de los turistas. Si antes los viajeros no estaban interesados en
probar alimentos desconocidos y existentes en las regiones que visitaban, ahora buscan
nuevas experiencias y tratan de degustar platos con colores y sabores locales (Leal, 2013).
Actualmente, los consumidores se preocupan por incorporar habitos de consumo mas

sustentables y buscan alimentos naturales.

La busqueda de nuevas sensaciones por parte de los turistas convierte a este negocio en una
tentativa para la introduccion de nuevos productos en el mercado (Barrera, 2006). La
autenticidad es también un factor de vital importancia para los turistas gastronémicos en la

que se plantea la interaccién entre alimento, producto y la experiencia turistica.

El objetivo consiste en atraer a los visitantes e incitarles a participar en la propia realidad
cultural del destino, bien explicada e interpretada, a través de la cocina, los productos
autoctonos y todos los servicios y actividades que los rodean creando experiencias

memorables.
Principales destinos gastrondmicos

A nivel internacional se reconocen tres principales destinos gastrondmicos que se encuentran
en Europa: Francia, Italia y Espafia (Loverseed, 2009). Francia cuenta con la denominacion
de la comida francesa como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad en 2010 por la
UNESCO, toda vez que los alimentos y el vino siempre han formado una parte extensa de
sus atracciones tanto para turistas locales como internacionales. El turismo gastronémico en
este pais esta bien desarrollado y es ampliamente reconocido; de hecho, la ruta gastronémica

mas antigua se ubica en la region de Alsacia y cuenta con mas de 50 afos.

Francia cuenta también con el mas amplio nimero de restaurantes con estrellas Michelin en
Europa (627), por lo que se infiere que los restaurantes ofrecen la mejor relacion calidad
precio. Los programas turisticos gastrondmicos existen en todo el pais, y las oficinas de
turismo regional son las responsables del desarrollo de rutas gastronémicas. Por otro lado,

segun Loverseed (2009) un concepto que fortalece el mercado del turismo gastronémico en
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este pais es el concepto de tourisme de terroir que se refiere a pequefios e independientes

productores que producen especialidades usando métodos tradicionales.

Por su parte, en Italia, los programas de turismo gastronomico se centran en el
descubrimiento de la auténtica comida regional. Su gastronomia es mantenida por un sistema
agricola que preserva los sabores tradicionales y valores nutricionales; sin embargo, el exito
de la gastronomia italiana es atribuido predominantemente a la asimilacién de su gastronomia

dentro de su identidad nacional (Corigliano, 2002).

En la actualidad y retomando al autor Abkarim (2006), los alimentos estan mezclados con la
cultura italiana y conectados con los estilos de vida de la gente y esto ha confirmado la
importancia de vincular alimentos y turismo para el caso italiano. Los turistas pueden comer
en restaurantes famosos por su gastronomia, comer en uno de los cientos de trattorias que

hay en el pais o alrededor de una familia en una hosteleria.

Otro caso famoso a nivel mundial es el de Espafa, pais que exitosamente ha vuelto a
reinventarse al crear una marca como destino turistico en donde el sol, el mar y la playa son
compafieros a la par que la paella, el gazpacho y El Rioja (Ravenscroft y Van Westering,
2002). El impacto global de su gastronomia ha sido sorprendentemente alto, los productos

alimenticios espafioles son también exportados a muchos paises con un éxito importante.

Las tradiciones gastrondmicas de Espafia pueden ser encontradas en el mend de muchos
restaurantes. A lo anterior, se suman las numerosas fiestas relacionadas con la gastronomia;
este tipo de eventos son hoy en dia productos turisticos que originan un turismo
gastrondmico. La comida espafiola es considerada por Loverseed (2009), como la mas
innovadora en Europa lo que se refleja en el incremento de su nimero de estrellas Michelin
(283 estrellas Michelin repartidas en 11 restaurantes con tres estrellas, 33 restaurantes con la

doble distincion y 184 restaurantes con una estrella).

En esta investigacion se ha optado por integrar algunos de los elementos esenciales de los
conceptos expresadas relacionados con turismo gastronémico, y concebirlo como el conjunto

de experiencias culinarias que tienen el fin de atraer turistas a una zona o regién determinada;
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que, en este caso, seria a la comunidad matlazinca de San Francisco Oxtotilpan. Promoviendo
al mismo tiempo la revaloracion y salvaguarda de la cocina tradicional de esta etnia, en

contraposicion de la transculturacion alimentaria que va en aumento.

El turismo gastronomico esta en un proceso de evolucién permanente, y el reto de los
involucrados debe incorporar la innovacion para renovar y adaptar la oferta a las necesidades
del nuevo consumidor cultural (OMT, 2012). Es aqui en donde se esta poniendo mucha
atencion en el disefio de las experiencias gastrondmicas a través de la gastronomia tradicional
matlazinca en San Francisco Oxtotilpan en donde se puede ofrecer una experiencia basada
tanto en el producto como en el territorio y el patrimonio cultural de la comunidad. Que sea
sostenible y de calidad, para un perfil de turista en particular, a través de la cooperacion y la

comunicacion de los involucrados.

Asi, se considera que el turismo gastrondmico comprende una serie de actividades que no se
fundamentan Gnicamente en la degustacion de platillos; sino que, promociona una vivencia
para que los visitantes conozcan los ingredientes, las recetas, la historia; los utensilios, las
técnicas, los rituales asociados a la alimentacion local y a las propias cocineras. Las
actividades vivenciales giran tanto alrededor del producto como de la participacion del
visitante ya sea en la preparacion y conservacion de los alimentos, visitas a los mercados, a

las cocinas de los lugarefios y/o a la participacion en las fiestas tradicionales (Leal, 2013).

En sintesis, se puede decir que el principal objetivo del turismo gastronémico es poder
otorgarle al turista una experiencia que pueda ser vivida y sentida a través de los alimentos,

una actividad completamente experiencial que va mas alla del hecho de ver, oler y degustar.

De hecho, las experiencias gastronomicas se consideran por los turistas contemporaneos
como un elemento clave a la hora de elegir el destino a visitar. De acuerdo con Martinez de
Albeniz & Imaz Martinez (2006), las variables que mas influencian su satisfaccion en una
experiencia gastronomica son: la calidad de los platillos, la innovacion y los nuevos sabores,
en conjunto con otros elementos como las instalaciones o la atmosfera del establecimiento.

Estos mismos autores establecen que tales vivencias comprenden varias dimensiones que las
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hacen memorables: las expectativas, las emociones, las consecuencias derivadas y la

recoleccion de momentos en el lugar de origen de los turistas.

En este marco, tal y como se viene afirmando, las experiencias gastrondémicas constituyen
una herramienta ideal para aumentar el nimero de turistas en una determinada localidad y
esto, a su vez, ayuda a las comunidades a la posible creacion de nuevos empleos, la mejora
de instalaciones y la divulgacién de su cultura. Pese a la pandemia ocasionada por COVID-
19, México paso del septimo al tercer lugar de los paises mas visitados en 2020 y de la
posicién 16 a la 14 respecto a la captacion de divisas por turismo, segun informo el Barometro
del Turismo Mundial de la OMT (2020).

Si bien existe un interés turistico por visitar México, todas las actividades, productos,
destinos e inclusive, experiencias reportadas, dan cuenta del potencial del turismo
gastrondmico en las numerosas comunidades rurales, y en especial, en poblaciones indigenas

que habitan a lo largo y ancho del territorio nacional.
Problematica identificada

Transculturaciéon alimentaria

Es innegable que el contacto entre distintas culturas se rige por una relacion de poder en el
que probablemente una de las partes es dominada por la otra. Sin embargo, no supone la
eliminacion total de una de las culturas ni la total superposicion de otra, sino la creacion de
nuevos codigos culturales que eventualmente llegan a apropiarse dando lugar a una nueva

realidad para ambas culturas (Unigarro, 2015).

Cuando un individuo se enfrenta a elementos ajenos a su cultura de origen, se activan
procesos de seleccidn; es en ese momento en el que el individuo decide apropiarse o0 no a
ellos, segun sus propios codigos culturales para resignificarlos, transformarlos, recrearlos e

incorporarlos en sus propias practicas como estrategia de resistencia (Ortiz, 2002).
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Este planteamiento es clave para comprender los intercambios culturales y, en consecuencia,
alimentarios que se producen cuando existen procesos migratorios; en este sentido, se
establece una reciproca influencia en donde las culturas alimentarias se enfrentan a
intercambios constantes y permanentes que sin duda influyen en las modificaciones de los

usos y costumbres de una comunidad.

Cabe destacar que algunos intercambios suceden de manera lenta, obedeciendo a procesos
de adaptacion vy, otros, son asimilados con mayor facilidad. De cualquier modo, una vez
incorporados, aquellos elementos nuevos logran arraigarse de manera profunda, tomando el
lugar de lo propio y volviéndose familiares. Muchas de estas transformaciones han ocurrido
gracias a intercambios alimentarios dados en distintos momentos de la historia, y es ahi donde
encontraremos la afirmacion de las raices y algunas de las adaptaciones mas importantes del

patrimonio alimentario (Unigarro, 2015).

A traveés de estos planteamientos se destaca que el contacto entre culturas suele implicar un
predominio de una sobre otra, lo que conduce a la creacion de nuevos codigos culturales que
eventualmente son adoptados por ambas, 0 por una u otra cultura, creando una nueva
realidad. Claro que, en dichas interacciones, el individuo decide apropiarse o no de esos
elementos, utilizando sus propios codigos culturales para resignificarlos, transformarlos e

incorporarlos en sus propias practicas como estrategia de resistencia.

Aplicado esto a la realidad matlatzinca, permite ver cémo la comunidad objeto de
investigacion, ha experimentado dicho proceso de transculturacion alimentaria, sustituyendo
algunos de sus habitos, por otros procedentes de distintas regiones o inclusive paises. Toda
vez que, como se ha ido estableciendo, la migracién de los jévenes -quienes buscan mejores
oportunidades de vida- hacia Estados Unidos, o inclusive hacia otros estados de la Republica
Mexicana, ha propiciado que regresen con nuevas ideas y costumbres alimentarias: antes era
practica comun el consumo de atole de trigo, el cual se acompafiaba de un pan para el
desayuno o la merienda. Ahora, sélo se prepara para fiestas especiales, y la bebida ha sido
sustituida por un atole comercial hecho a base de maiz, o bien, preparado con leche comdny

con saborizantes artificiales.
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Es el caso igualmente de algunas recetas de la cocina tradicional matlatzinca que antes
incluian hongos (gachupines) recolectados en los alrededores de la comunidad, practica cada
vez menos frecuente, porque ahora las amas de casa o sefioras que preparan los platillos
prefieren adquirir los hongos recolectados que se venden en las recauderias (verdulerias) para
ahorrarse el tiempo de la cosecha. Similar caso es la aplicacion de algunos utensilios o
artefactos en la cocina, los cuales, a instancias de los jovenes, han sido reemplazados por
licuadoras u otros aparatos eléctricos, en vez de seguir utilizando el molcajete o metate, que

implican mas esfuerzo y, por ende, mayor tiempo de preparacion.
Transculturacion alimentaria y globalizacion

La influencia de la globalizacion sobre la sociedad impacta en la identidad local ya que ejerce
cierta presion y control sobre el entorno, a traves de las fuerzas del mercado (Leyva et al.,
2015). Dichos mercados promueven la formacién de nuevos patrones de consumo.
Asimismo, la publicidad es el principal medio que influye en la decision de las personas,
queriendo adoptar estereotipos externos (Leyva et al., 2015). Actualmente, los medios de
comunicacion estan invadidos por la publicidad de grandes monopolios que invierten grandes
cantidades de dinero en la publicidad de sus productos, acaparando el mercado nacional e

internacional.

Dentro de este proceso de globalizacidon, los movimientos migratorios forman parte relevante
de los cambios y de la transformacién cultural -en algunos casos, transculturacién-. Las
migraciones producen cambios en la alimentacion, ya sea porque la persona emigré a otro
pais y regresd con costumbres alimentarias diferentes o por el cambio de alimentacion que
tiene que hacer un migrante al no encontrar los productos de su localidad en el pais en el que
radica. Originando una adaptacion de la alimentacion, debido a la mezcla de la cultura

gastrondmica con las del nuevo lugar (Leyva et al., 2015).

Tal globalizacion propicia cambios muy marcados en la cultura alimentaria, de manera muy
acelerada; las formas de comer, de cocinar, de producir los alimentos, han provocado la

homogeneizacién de los cultivos (en casi todos los terrenos de la comunidad rural e indigena,
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se siembra y cosecha lo que se demanda en el mercado urbano). Asimismo, los mercados
regionales se han ido desplazando, ya que se cultiva aquello que es lo mas solicitado por los
consumidores (Leyvaetal., 2015). Los individuos se apropian de cosas novedosas, sazonadas
en otros lugares, con aromas y sabores distintos a los locales muchas veces adquiriendo

productos menos nutritivos y poco saludables.

Lo estudiado y postulado por Leyva et al. (2015) en torno a la presion de la globalizaciéon y
el control del entorno fisico y social por parte de fuerzas del mercado, reson6 fuertemente
durante la experiencia en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan. A medida que se
exploraba la cultura matlatzinca y su gastronomia, se pudo percibir como los patrones de
consumo impulsados por la publicidad y los grandes monopolios también han dejado huella

en esta comunidad rural e indigena.

Aunque los matlatzincas han mantenido con orgullo su identidad cultural y sus tradiciones,
no son inmunes a los cambios que impone la globalizacion. Durante las diversas visitas a la
comunidad, pudo identificarse que algunos productos y alimentos menos nutritivos y poco
saludables habian encontrado su camino hacia la poblacion en forma de alimentos enlatados,
productos ultra procesados y comida “chatarra” presente tanto en las mesas como en los
altares que sirven de ofrenda en Dia de Muertos, esto como resultado de la influencia de los

mercados urbanos y las demandas de los consumidores.

Ademas, el fendbmeno de las migraciones también desempefia un papel importante en la
transformacion cultural y alimentaria. Durante la interaccidn con la poblacién matlatzinca en
el estudio de campo, se pudo observar cdmo las experiencias de migracion y el contacto con
otras culturas han dejado cambios en sus costumbres alimentarias. Algunos matlatzincas que
han emigrado, ya sea a ciudades grandes dentro de la Republica Mexicana como a los Estados
Unidos, cuando regresan, aungue sea por poco tiempo a la comunidad traen consigo nuevas
practicas y preferencias alimentarias, lo cual genera una adaptacion y una mezcla de culturas
gastrondmicas. Esta adaptacion es un reflejo de los cambios acelerados que la globalizacién
ha traido consigo, afectando la diversidad de cultivos y la forma en que se producen los

alimentos.
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La realidad de San Francisco Oxtotilpan no ha escapado por completo de la influencia de los
mercados y la homogeneizacion de los cultivos. Las fuerzas del mercado y los cambios en
los patrones de consumo estan presentes, y se puede observar coémo estos aspectos impactan

tanto en la cocina tradicional como en la salud de la comunidad.

Otro factor que involucra la pérdida de cultura alimentaria es el cambio en el modo de vida,
la falta de tiempo para cocinar, para comer en la mesa con la familia y para respetar el horario
de comida. De aqui que hayan surgido nuevas alternativas para cubrir este tipo de necesidades
como pequefias y grandes cadenas de servicios alimentarios, restaurantes, cafeterias, tiendas
de conveniencia que ofrecen comida congelada e industrializada, con multiples
conservadores y componentes quimicos. Estas cadenas o franquicias han venido a “facilitar
la vida” proporcionando comida rapida en todos los horarios, a menor precio, menor tiempo

de preparacién, aunque poco saludables (Leyva et al., 2015).

Actualmente, se esté viviendo un cambio cultural con pérdida de identidad que nos aleja de
las préacticas ancestrales y convencionales en el consumo de alimentos, adoptando otros
criterios en el consumo de alimentos bajo otras categorias culturales (Leyva et al., 2015). La
globalizacion retne una enorme diversidad de alimentos, donde el consumidor encuentra

facilmente productos procedentes de otras regiones o paises.

En la comunidad de San Francisco Oxtotilpan, se puede evidenciar como el cambio en el
modo de vida y la falta de tiempo para cocinar y compartir las comidas en familia han
impactado en la cultura alimentaria de los matlatzincas. Al igual que mencionan los autores,
la aparicion de cadenas de servicios alimentarios y la disponibilidad de comida rapida han
brindado soluciones convenientes para cubrir estas necesidades, pero a menudo a expensas
de la salud y la preservacion de las practicas culinarias tradicionales. Se puede observar la
presencia de tiendas de conveniencia y puestos de comida rapida en las cercanias de la
comunidad, lo que refleja la influencia de estos cambios en los habitos de consumo de los

matlatzincas.

Ademas, la globalizacién ha ampliado la diversidad de opciones alimentarias a disposicion

de los consumidores, y esto se hizo evidente en San Francisco Oxtotilpan algunos productos
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procedentes de otros paises estaban disponibles en los mercados locales. Aunque esta
diversidad puede ser vista como una oportunidad para explorar nuevos sabores y culturas
gastrondmicas, también implica un desafio para la preservacion de la identidad cultural y las

practicas culinarias tradicionales.

Estos factores plantean retos importantes para la preservacion de la identidad cultural y las
précticas culinarias tradicionales de los matlatzincas. Es esencial considerar estrategias que
promuevan la valoracion y la transmision de los conocimientos culinarios ancestrales, al
mismo tiempo que abrir espacios para la exploracién y el intercambio cultural en el ambito

gastronémico.

Otro problema relacionado, es el que estan causando unas cuantas empresas transnacionales
a las economias de regiones enteras, pues el consumo de los productos que ofertan las
fortalece y propicia que acaparen la totalidad del mercado global de alimentos (Palacios,
2013). Para el caso particular de la comunidad indigena estudiada, la globalizacion en
términos de la cultura alimentaria puede identificarse a través de los mencionados cambios
de cultivo, y de la proliferacion de las tienditas de abarrotes que expenden todo tipo de
productos industrializados como los refrescos de cola, las botanas dulces y saladas, el pan

embolsado, etc.

Segun el historiador Jefrrey Pilcher (2001), ““si un indigena queria dejar de serlo se iba a vivir
a las ciudades, vestia como mestizo y comia pan, lo que era suficiente para dejar de ser
reconocido como indigena” (p. 10). Las formas de alimentarse como un rasgo de identidad
han sido estudiadas por varios autores. George Armelagos, al analizar los efectos
alimentarios del contacto cultural a raiz de la colonizacion de América sefiala: “Los grupos
sociales, en el seno de la sociedad utilizan los alimentos como marcador étnico. En este
sentido, la etnicidad es uno de los mejores elementos para predecir lo que comerd una

persona” (Armelagos, 1997, p. 106).

El desdefio de las raices y cultura alimentaria ha hecho que se releguen cultivos nativos
tradicionales y parcialmente, la base alimentaria sustentada en el maiz y sus derivados,

productos sustituidos por harinas de trigo, refrescos y productos industrializados que usan
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otros ingredientes, adicionando sabores artificiales y aztcares como ingrediente esencial del

producto (Leyva et al., 2015).

La frase: jDime qué comes y te diré quién eres! nos lleva a relacionar la alimentacion de cada
pueblo con su identidad, ya que los ingredientes empleados para cocinar o consumidos, el
origen de ellos, el nivel de transformacion en platillos diversos tiene profundas raices en la
historia y evolucion de cada comunidad. Este arraigo de los alimentos y su significado ya sea
mediante la danza, los ritos, costumbres religiosas, ofrendas, festividades, se ha ido perdiendo
o modificando gradualmente por la adopcion de nuevos habitos alimentarios o por la

sustitucion o la adicion de otros (Leyva et al., 2015).

En la comunidad de San Francisco Oxtotilpan, se puede constatar como la globalizacion ha
afectado la economia local y la cultura alimentaria de los matlatzincas. Tal como menciona
Palacios (2013), el acaparamiento del mercado global de alimentos por parte de empresas
transnacionales esta generando un impacto negativo en las economias regionales. En la
comunidad, las tiendas de abarrotes estan cada vez mas abastecidas de productos

industrializados que han venido a desplazar a los alimentos tradicionales y nativos.

Ademas, el fendmeno de la globalizacion también tiene repercusiones en la identidad cultural
de los matlatzincas. Como menciona Pilcher (2001), la forma de alimentarse ha sido utilizada
como un marcador étnico, y el abandono de la alimentacién tradicional y la adopcion de
habitos alimentarios méas occidentales ha sido asociado con dejar de ser reconocido como
indigena. Esto se relaciona con lo que pude presenciar en la comunidad, donde algunos
jévenes estan adoptando dietas més influenciadas por la cultura urbana, con mayor consumo
de productos industrializados y menos énfasis en los alimentos propios de su cultura
ancestral. Esta transformacion en los habitos alimentarios esta provocando una pérdida
gradual de la conexién con las raices y la cultura alimentaria matlatzinca, lo cual tiene

implicaciones tanto en términos de salud como en la preservacion de la identidad cultural.

Durante la experiencia vivida en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan, se tuvo la
oportunidad de participar en la preparacion de la cocina tradicional matlatzinca junto a las

cocineras tradicionales. Un dia se prepararon dos platillos: uno con quelites y otro con
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chilacayote y hongos. Después de finalizar la preparacion, investigadora y comunidad, nos

sentamos todos juntos en la mesa para disfrutar de la comida.

Sin embargo, llamo la atencion que el nieto mas joven de la familia, al ver los platillos
indigenas presentados, se mostro desinteresado y rechazd la idea de probarlos. En lugar de
disfrutar de la comida tradicional, opt6 por pedir que le hicieran una torta de jamon y queso.
Este incidente ilustra claramente como la influencia de los alimentos procesados y la falta de
familiaridad con la cocina tradicional pueden llevar a la pérdida de la apreciacion y el

conocimiento de la cultura alimentaria local.

Este ejemplo también evidencia como la globalizacién y la introduccion de nuevos habitos
alimentarios pueden afectar negativamente la preservaciéon de la identidad cultural y la
valoracion de la comida tradicional. Es crucial trabajar en la promocion y el reconocimiento
de los alimentos autdctonos, asi como en la educacion de las generaciones méas jovenes para
que aprecien y disfruten de la riqueza gastronémica de su comunidad. De esta manera, se
puede contrarrestar el impacto de la globalizacién en la pérdida de la cultura alimentaria y

fomentar la conexién con las tradiciones culinarias locales.

La poblacion mexicana mas vulnerable y con inseguridad alimentaria presenta elevadas tasas
de obesidad y sobrepeso. Asimismo, la mitad de los productos que consume la gente son
procesados. Se ha reemplazado las tortillas de maiz por el pan blanco o por las tortillas de
harina; el atole y aguas frescas por el refresco, la leche fresca por leche de caja; el jitomate
por puré; las salsas de molcajete por salsa catsup o salsas enlatadas; los frijoles de olla por
frijoles de lata; el café de olla por café soluble; las verduras frescas por verduras de lata o

congeladas, entre otros mas (Leyva et al., 2015).

La informacion anterior de Leyva et al. (2015) resalta la preocupante realidad de la poblacion
mexicana, donde la vulnerabilidad y la inseguridad alimentaria se combinan con altas tasas
de obesidad y sobrepeso. Durante la estancia realizada en la comunidad de San Francisco
Oxtotilpan, se pudo constatar como estos patrones se reflejan en la realidad de los

matlatzincas. A medida que los alimentos procesados ganan terreno en la dieta cotidiana, los
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productos tradicionales y nutritivos estdn siendo reemplazados por opciones menos

saludables.
Transculturacion alimentaria en San Francisco Oxtotilpan

Como se ha venido estableciendo, la comida industrializada esta desplazando a las
preparaciones tradicionales, es decir, se estan produciendo cambios en algunos de los habitos
alimentarios tradicionales; aunque no hay un registro de cuéntas “tienditas” hay en San
Francisco Oxtotilpan, se puede observar a lo largo de todo el poblado miscelaneas pequefias,
grandes y algunas improvisadas en espacios pequefios de las casas. Y marcas transnacionales
como Coca-Cola, Bimbo, Tia Rosa, Sabritas y Barcel se hacen presente en todas. Algunas
“tienditas” venden algo de verdura como jitomate, cebolla, chile serrano y chile manzano.
También se pueden encontrar diferentes tipos de quesos y embutidos como jamon y
salchicha. Pero lo que més sobresale es la comida chatarra.

Figura 1. Productos que se expenden en las tiendas o miscelaneas ubicadas en San Francisco Oxtotilpan.

Fuente: Imagen propia con base en la investigacion de campo realizada entre mayo 2022 y mayo 2023.

Aun cuando en la escuela primaria se tiene una politica de prohibicion en la venta de
alimentos de bajo valor nutrimental y altos en grasas y azucares, conocidos como comida
chatarra, se pudo identificar que, alrededor de la escuela, a pocos metros, los nifios tienen
acceso facil a este tipo de alimentos. Para tratar de contrarrestar este problema que algunas

madres de familia han identificado, en el lugar se ofrece un desayuno diario a bajo costo para
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los nifios, preparado por ellas mismas. Segun las mamas de la comunidad, entrevistadas al
respecto, algunos de los platillos que se sirven son tortitas de quelites capeadas y fritas,
huevos con jamon o salchicha y espagueti con salsa de lata y crema; lo positivo es que la
mayoria de las veces, se intenta preparar alimentos saludables; lo negativo es que, en muchas
ocasiones, éstos se elaboran con base en ingredientes industrializados, adquiridos en las

tiendas “de la esquina”.

En cuanto a las escuelas secundaria y preparatoria igualmente ubicadas en la comunidad, la
comida chatarra no esta restringida dentro de las instalaciones; de aqui que, los productos
méas vendidos sean, a decir de algunas de las madres (pobladoras de la comunidad)
entrevistadas de manera informal para esta etapa del proceso de investigacion: “Cheetos,

Coca-cola regular y chicharrones con salsa”.

Por otro lado, destaca el hecho de que no existe ningun tipo de curso, taller, manual o
iniciativa que capacite a las amas de casa 0 a los jovenes en relacion con la alimentacion
saludable: el “Plato del Buen Comer”, la “Jarra del Buen Tomar”, el conocimiento de las
tablas nutricionales; o bien, en torno al impacto que causa la transculturacion alimentaria en

la gastronomia tradicional®.

Como se ha venido estableciendo, la transculturacion alimentaria se refiere al proceso de
intercambio y fusidn culinarias entre dos 0 mas culturas. Esto puede tener un impacto tanto
positivo como negativo en la alimentacién y en la cultura alimentaria de una sociedad. En el
caso de San Francisco Oxtotilpan, el impacto negativo se esta manifestando en la sustitucién
de ingredientes en los platillos tradicionales; en el consumo de alimentos “chatarra”, en el
uso de artefactos eléctricos que reemplazan las formas ancestrales de preparacién y que, de

una forma u otra alteran los sabores de los alimentos. Lo que conlleva a la pérdida paulatina

L El "Plato del Buen Comer" y la "Jarra del Buen Beber" son elementos simbélicos creados por el Instituto
Mexicano del Seguro Social (IMSS) en el marco de la promocidn de habitos alimenticios saludables en México.
Ambos elementos representan un plato tipico mexicano con una porcion adecuada de alimentos saludables,
incluyendo frutas, verduras, granos, proteinas y grasas saludables. La "Jarra del Buen Beber" simboliza la
importancia de beber agua y liquidos adecuados para mantener una buena hidratacion. Estos simbolos son
utilizados en programas de educacion alimentaria y promocion de habitos saludables en México.
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del patrimonio culinario y de conocimientos nutricionales importantes, asi como a la

adopcion de hébitos alimentarios poco saludables.

Ademas de los impactos negativos que se manifiestan en la identidad cultural de los indigenas
matlatzincas, toda vez que se esta perdiendo la conexion con su cultura alimentaria y sus
alimentos tradicionales, lo que se traduce en una pérdida del sentido de pertenencia y
tradicion por parte de los jovenes, en relacion con su etnia. De aqui que sea importante
considerar tanto los aspectos benéficos como perjudiciales para trabajar en la conservacion
de las culturas alimentarias, en el reconocimiento de su identidad a través de su gastronomia
tradicional, y en el fomento de habitos alimentarios saludables basados en la cocina ancestral
de las etnias que habitan en el pais.

Justificacion

El presente trabajo surge de la necesidad de proteger la gastronomia tradicional matlatzinca
y de promover la preparacion, conocimiento y degustacion de las recetas identitarias que
pueden ser transmitidas a las generaciones mas jovenes y a futuros turistas con el propdsito
de gue los habitantes formen un vinculo mas profundo con su cocina y a un mismo tiempo,
traten de conservar su tradicién culinaria, evitando a un mismo tiempo, la transculturacion
alimentaria. Para ello es que se propone el disefio de una experiencia gastronomica a través
de la cual se resalte la cocina tradicional matlatzinca, que a la vez pueda ser utilizada como
uno de los servicios que se oferten a turistas y visitantes; y que, en consecuencia, genere
empleos, ganancias economicas y desarrollo local para evitar la migracién de los jovenes, y

la consecuente transculturacion.

Paralelamente, se disefia un recetario que incluye preparaciones propias de la etnia
matlatzinca, como una forma de preservar su identidad cultural, y que puede contribuir a
solventar la problematica planteada de la transculturacion alimentaria, al ser una forma de
documentar la gastronomia tradicional matlatzinca que tanto en el presente como en el futuro

pueda ser ensefiada y transmitida a las generaciones mas jovenes.
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Porque se considera que, al conocer y aprender a preparar estas recetas, se esta manteniendo
viva la cultura y la identidad gastronémica de la comunidad matlatzinca, y al mismo tiempo,
se resguarda para su uso actual y posterior. Ademas, se pone en valor por parte de los propios
pobladores la gastronomia tradicional, generando un vinculo méas profundo con la cultura

que, al mismo tiempo, se puede traducir en aprovechamiento econémico.

Asi, la transculturacion alimentaria se comienza a combatir a través de la preservacion y
difusion de la identidad culinaria de la cultura indigena matlatzinca. Se logra a través de

diversas acciones como:

1. Fomentando la produccion y consumo de ingredientes locales y tradicionales, que
pueden ser obtenidos en los alrededores de la comunidad, y que se utilizan en la
preparacion de las recetas.

2. Promoviendo el valor nutricional y cultural de cada receta, ya que se elabora
empleando ingredientes naturales que igualmente eran utilizados por los ancestros.

3. Documentando las recetas tradicionales, las cuales pueden ser transmitidas de
generacion en generacion, a través del propio recetario y de programas de
capacitacién y educacion culinaria.

4. Propiciando la investigacion sobre la culinaria tradicional y la promocion del
patrimonio culinario, toda vez que, quienes intervienen en las distintas preparaciones,
involucran a diferentes miembros de la familia o de la comunidad -quienes se van
documentando en relacion con la elaboracion de los platillos-.

5. Impulsando la colaboracion entre chefs, productores y organizaciones locales para
desarrollar menus y productos que promuevan la identidad culinaria de la etnia

matlatzinca.

Una de estas tendencias que ha favorecido el incremento de visitantes y turistas en todo el
mundo, ha sido el turismo gastrondémico, y en especifico, el turismo experiencial que va en
busqueda de lo autoctono, de la cultura de una comunidad, de la convivencia con las

poblaciones rurales y de experiencias auténticas, tradicionales e incluso legendarias. Esto,
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porque la comida constituye un reflejo de la herencia social, cultural y ambiental de los

pueblos, especialmente de los originarios.
Linea de Generacion y Aplicacién del Conocimiento

Este estudio se enmarca en la Linea de Generacion y Aplicacion del Conocimiento: Gestion
del Patrimonio Gastronomico Tradicional Mexicano que tiene como objetivo desarrollar
proyectos innovadores que contribuyan al aprovechamiento de la gastronomia tradicional, en
este caso, el disefio de una experiencia gastrondmica basada en la cocina tradicional

matlatzinca, considerando sus dimensiones econdmicas, sociales y culturales.
Objetivos

Objetivo general

Disefiar una experiencia gastrondmica a partir de la cocina tradicional matlatzinca para su

gestion en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan del Estado de México.
Obijetivos especificos

» Documentar la gastronomia tradicional matlatzinca.

» Describir las formas de participacion de los habitantes de San Francisco Oxtotilpan
en la experiencia gastrondémica.

» Determinar los servicios requeridos para la implementacion de la experiencia
gastronémica.

» Gestionar los elementos involucrados en el disefio de la experiencia gastronémica.

» Implementar una experiencia gastronomica “piloto” basada en la cocina tradicional

matlazinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan.
Fundamentos conceptuales

Los conceptos centrales involucrados en la investigacion se relacionan con la experiencia

gastrondmica en general, y con la experiencia particular basada en un segmento de turismo
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gastronomico, que se prevé impulsar para el conocimiento y valoracion de la cocina
tradicional que se oferta en la comunidad indigena matlatzinca de San Francisco Oxtotilpan,
ultimo reducto de esta etnia en el Estado de México. De aqui que, a continuacion, se incluyan

los conceptos mas relevantes que dan sentido a este estudio.
Experiencia

Para comprender mejor el tema de experiencia turistica, experiencia gastronémica y turismo
experiencial, parece pertinente comenzar con la precision del concepto experiencia, ya que
se considera importante el analisis semantico del término para mas adelante comprender su

conexién con el turismo.

Segln Bordas (2013), las experiencias son aquellas vivencias, sentimientos, sensaciones, que
nos fascinan e impactan y que precisamente por ello se convierten en memorables. Por otra
parte, el Oxford English Dictionary (2015) define “experiencia” como: La accion de poner a
prueba la observacion real de hechos o eventos, considerados como una fuente de
conocimiento. El hecho de ser, conscientemente, el sujeto de un estado o condicion, o ser
conscientemente afectado por un evento del cual uno se ve igualmente influenciado. Los
acontecimientos que han tenido lugar dentro del conocimiento de un individuo, una

comunidad, la humanidad en general, ya sea durante un periodo concreto o en general.

Smith (1994) identificd cinco componentes principales de los productos turisticos entendidos
éstos como instrumentos que faciliten experiencias: 1) el medio o soporte fisico-ambiental
2) la hospitalidad y acogida por parte de la poblacion local y los prestadores de servicios
turisticos 3) el servicio final prestado 4) la libertad de eleccién para el cliente 5) un buen

nivel de implicacién del turista.

Autores como Tinsley y Tinsley (1986) sefialan que la dimension experiencial del turismo
adquiere mas importancia por su profunda vinculacion con el bienestar psicologico de las
personas; explicitamente la satisfaccion y la gratificacion personales con el ocio entendido

COmo experiencia.
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Asi, puede notarse que los autores coinciden en que toda experiencia memorable es una
consecuencia de la ruptura con la rutina diaria de los lugares de origen de los turistas, del
estrés cotidiano del trabajo, que intentan sustituirse a través del viaje experiencial por el
placer intenso, la libertad de eleccion, la fantasia, la espontaneidad, la aventura y
entretenimiento especial, la pérdida de la nocion del tiempo y la afloracién en Gltima instancia

de los sentimientos de autorrealizacion a través de todos los sentidos.
Experiencia turistica

En numerosas ferias y encuentros comerciales de turismo y en el propio &mbito académico y
cientifico del turismo la palabra del momento que se ha puesto de moda en los ultimos afios
es, sin duda, la experiencia turistica. Este concepto, de acuerdo con la Real Academia de la
Lengua (RAE) es una circunstancia o acontecimiento vivido por una persona y el hecho de

haber sentido, conocido o presenciado algo.

En otras palabras, la experiencia turistica es que un conjunto de impresiones fisicas,
emocionales, sensoriales, espirituales y/o intelectuales, que son percibidas de manera
diferente por los turistas, desde el mismo momento en que planifican su viaje, lo disfrutan en
el destino elegido e incluso cuando vuelven a su lugar de origen y recuerdan su viaje (Otto
& Ritchie, 1995).

Las experiencias turisticas parecen identificarse cada vez mas como el verdadero producto
turistico en la actualidad, mientras que la oferta de servicios turisticos, aun siendo de calidad,
ya no es suficiente para conseguir la satisfaccion plena y el bienestar psicoldgico de los
turistas y consumidores (Cuenca y Prat, 2012). Por esta misma razén, se ha avanzado mucho
en los Ultimos afios en la superacion de la concepcidn clasica y convencional de los servicios
turisticos y en la nueva reorientacion hacia la creacion y disefio de ofertas experienciales
basadas en las caracteristicas diferenciales del territorio, el patrimonio, el paisaje, la cultura

y las sefias de identidad de las poblaciones anfitrionas.

Hay que tener en cuenta que los turistas, dentro de su proceso de seleccidn y de valoracion

del destino, tienen en cuenta caracteristicas tangibles como monumentos naturales, clima,
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infraestructuras, paisaje etc. e intangibles como libertad, seguridad, relajacion, energia,
aventura etc. Primordialmente se busca la convivencia activa y participativa con las
comunidades locales y su forma de vida en su mismo contexto sociocultural a través del

turismo experiencial (Bonilla, 2006).

Y, en este sentido, las experiencias van ligadas a la prestacion de cualquier servicio turistico,
ya que conlleva imperiosamente el traslado a un lugar diferente del de origen, en donde la
atencion y el trato personal, unido a la necesidad de transmitir vivencias, maneras de vivir,
una cultura, una idiosincrasia, legados histéricos o, en definitiva, la identidad de ese lugar,

son cuestiones fundamentales.

Todo ello con la intencion de involucrar mas a los turistas para que adopten un papel activo
y enriquecedor en el descubrimiento del “otro”, lo que puede representar un elemento
determinante para la creacién de un modelo de desarrollo turistico en linea con las nuevas
tendencias de la demanda y capaz de minimizar los impactos medioambientales y

socioculturales negativos de la actividad turistica.
Turismo experiencial

El turismo experiencial surge como una tipologia estudiada por ciencias como la Sociologia,
la Filosofia, la Psicologia, la Antropologia. Se define como una modalidad turistica en la que
los turistas no visitan tnicamente los lugares tradicionales, sino que buscan otras atracciones
con el objetivo de experimentar sensaciones memorables. Se trata de una forma de turismo
en la que los destinos no se eligen por sus estandares turisticos sino a partir de una idea o
experimento previo (Martinez y Martinez, 2006). También se define como el momento en el
que la persona vive situaciones satisfactorias y emocionantes; dejando para esta un recuerdo

memorable.

El turismo experiencial se refiere a la actividad del turista como sujeto activo en la
experiencia, se involucra en ella, hace algo, crea algo, lo que le aporta una mayor satisfaccion.
El turismo por si solo no “vende” realmente productos, sino que “vende” experiencias

(Vogeler y Hernandez, 2002). Se puede definir al turista experiencial como aquél que busca
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experiencias, que quiere evadirse, descubrir, disfrutar y conectar con la gente del lugar y con

sus costumbres, historias para vivir y para contar.

Y es que precisamente un elemento indisociable de los viajes turisticos es el contacto
intercultural, que puede convertirse propiamente en las formas de turismo responsable en un
auténtico dialogo igualatorio entre distintas formas culturales de concebir el mundo y las
ideas, asi como en un instrumento para la hospitalidad y el respeto al viajero/turista que viene
de fuera sin que ello suponga una eliminacion de las sefias de identidad de las comunidades
anfitrionas que lo reciben (Rivera, 2012). El turismo experiencial aporta mucho valor en el
desarrollo de las relaciones interculturales entre los turistas y las poblaciones de entornos

culturales totalmente diferentes logrando una convivencia de aprendizaje e intercambio.

Es importante que a medida que la poblacion se encarga de saber cuél es el potencial turistico
del territorio, se implementen propuestas turisticas utilizando inventarios para descubrir y
evaluar la vocaciéon de éste, dando a conocer recursos y atractivos que seran parte del
producto final para el desarrollo de nuevas ideas de turismo como lo es el turismo
experiencial. El saber qué tiene cada territorio permitira centrarse en su tipologia de turismo
(Karin, 2013).

El turismo experiencial se debe percibir como una oportunidad para captar mas turistas a
nivel mundial y abrir nuevos mercados, de esta forma poder diversificar los servicios
turisticos que brinden desarrollo y sostenibilidad en el lugar donde se lleve a cabo (Richards,
2004). Los turistas buscan cada vez mas una experiencia total que incluya ocio, cultura,
educacion e interaccion social (De Rojas y Camarero, 2008). Junto con ofertas diversificadas
donde existan recursos ligados a la naturaleza, la cultura y el patrimonio. El turismo cultural
y el turismo rural intentan satisfacer una demanda cada vez mas exigente y segmentada que,
entre otras tendencias, manifiesta un claro interés por aprender, interpretar y conocer mejor

el entorno al que se viaja.

Algunos ejemplos del turismo experiencial es entrar en territorios que administran ciertos
recursos y atractivos que permiten generar un desarrollo sostenible, como por ejemplo

humedales, que, al encontrarse en ecosistemas protegidos, conservados y con bio-diversidad
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especifica son relevantes y considerados como atributos Unicos, de gran acogida por
observadores de aves, grupos escolares que realizan actividades educativas y publico en
general no especializado (Vifals y Alonso, 2016). Otro ejemplo es el turismo experiencial en
paisajes cafeteros, en donde se incorporan diferentes aspectos como el paisaje, la
biodiversidad, la cultura cafetera, los parques tematicos, la arquitectura, la gastronomia, el
arte y cultura (CCTQ, 2012).

De aqui que, a través de este estudio, se ha disefiado una experiencia gastronémica a través
de la cual la comunidad matlatzinca de San Francisco Oxtotilpan, Estado de México puede
verse beneficiada econdmica y culturalmente; y quienes arriben a ella, puedan vivir una
experiencia de la que se obtenga un conocimiento mas profundo de dicha cultura y de su
gastronomia tradicional, por medio de la degustacion de preparaciones que fomenten su

reconocimiento y valor cultural.
Experiencia gastronomica

En los dltimos afios y como resultado de los avances en las teorias, tendencias y técnicas
gastrondmicas, surge el cuestionamiento en torno a la cocina y la experiencia culinaria como
proceso artistico y creativo que se preocupan del disfrute y del placer. En La esencia del
estilo (Scruton, 2008), un reconocido estudioso en torno al origen del lujo y el glamour en
Francia a partir del reinado de Luis XIV, la historiadora francesa Joan Dejean acota

cronolégicamente el surgimiento de tal distincion. En sus palabras:

Durante la segunda mitad del siglo XV Il comenzé a explorarse una nueva ciencia que
mucho mas tarde se llamaria gastronomia. Como resultado de este proceso, cocinar y
comer dejaron de considerarse una simple necesidad para convertirse en un terreno

donde la sofisticacion resultaba posible y deseable (Dejean, 2008, p. 101).

Los primeros gastronomos Grimod de la Reyniere y Jean Anthelme Brillat-Savarin fueron
quienes consideraron que la alta cocina debia ser sometida a un estudio tedrico. Este tltimo,
escribio el primer tratado filoséfico en relacion con la cocina llamado La fisiologia del gusto,

donde intentd estructurar un arte, como era el buen comer.
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La “Nouvelle cuisine” revolucionaria la cocina en Francia, en un pais donde el comer
significaba mucho més que un acto fisiologico y donde ya en la Revolucién Francesa hubiera
quien elevara la cocina a la categoria de bellas artes. Una de las condiciones para que un plato
entrara en tal categoria es que tenia que estimular los cinco sentidos, especialmente la vista,
para asi unir cocina, disefio y arte conceptual. Comer no debia ser entonces solo una

experiencia sensorial, sino también estética (Weber, 2010, p. 60).

Hacia 2003 y a partir de la experiencia obtenida, se daria paso a lo que conocemos como
“cocina de vanguardia”, junto con este término son utilizados también: “gastronomia
molecular” (término acufiado por Hervé This y Nicholas Kurti en el libro El fisico en la
cocina de 1969); “cocina tecnoemocional”, “cocina posmoderna”, “cocina de autor”, “nueva
nouvelle cocina”, “cocina de los sentidos™, “cocina conceptual”, etc. Los encargados de

innovar en este sentido fueron Ferran Adria, Heston Blumenthal y Homaro Cantu.

Ferran y su equipo incluyeron en sus reflexiones un sexto sentido dirigido a provocar
emociones en la cocina, recurriendo a la ironia, la provocacion, los recuerdos de la infancia,
la descontextualizacion, etcétera; incluyendo al mismo tiempo, un nuevo componente en la
gastronomia: el intelecto, es decir, la capacidad de disfrutar de la cocina no solo con el paladar
sino también con la inteligencia -hacer reflexionar al comensal- (Weber, 2010, p. 143).

Todos estos elementos conceptuales resefiados corresponden a diferentes etapas de la historia
de la gastronomia, pero se incluyen -a pesar de haber grandes saltos historicos- porque se
considera que conforman en si la llamada experiencia gastrondmica, hilo conductor de esta
investigacion, y como se fue manifestando a lo largo del tiempo. Asimismo, se resalta la
intencion de evitar el fomento de la transculturacion alimentaria a través de la exaltacion de
las experiencias en esta comunidad indigena; y a un mismo tiempo, conllevan el deseo de
promover el reconocimiento de la identidad cultural de esta etnia, y sus manifestaciones,
atrayendo a un mismo tiempo un segmento de turismo cultural que pueda apreciar estos

esfuerzos.
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Marco referencial

Antecedentes historicos

El grupo étnico Matlatzinca establecio sus primeros asentamientos en el valle fertil de Toluca
en el siglo X1l y compartio la zona con los Mazahuas. Sin embargo, diferentes grupos,
incluidos los Nahuas, conquistaron la region debido a su riqueza y excelente ubicacion. Los
Nahuas eventualmente se convirtieron en el grupo indigena mas grande en el Estado de
México y su idioma nahuatl se volvid dominante en las transacciones comerciales de

productos agricolas, forestales, vegetales y animales (Garcia, 2004).

La comunidad matlatzinca de San Francisco Oxtotilpan se denomina como los Gltimos
descendientes de la etnia Matlatzinca, quienes fueron constructores de centros politicos y
ceremoniales prominentes en el valle. A pesar de los cambios historicos, como la congquista
espafiola y los procesos econdémicos globales, los Matlatzincas han logrado preservar sus
tradiciones y su valioso patrimonio cultural (Garcia, 2004).

Figura 2. Ubicacion de San Francisco Oxtotilpan
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Fuente: INEGI, (2010).
Condiciones geograficas

Ubicado en el municipio de Temascaltepec, en el Estado de México, San Francisco

Oxtotilpan se encuentra rodeado de imponentes montafias y un paisaje caracterizado por
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bosques de pinos, encinos y oyameles. La comunidad esta situada a 36 kilometros al suroeste
de Toluca y se puede acceder a ella a través de la carretera federal Toluca-Temascaltepec.
Desde la Ciudad de México, la distancia es de 107 kilometros y se estima un tiempo de viaje

en automovil de aproximadamente 1 hora 'y 29 minutos (INEGI, 2010).
Vias de acceso

La localidad se ubica al suroeste de la ciudad de Toluca, a una distancia de 36 kildbmetros, y
a un lado de la carretera federal Toluca- Temascaltepec, misma que conduce a Zihuatanejo,
Guerrero. La via de acceso a la comunidad es a través de la Carretera Toluca -Temascaltepec,
Carretera Federal 134. Las vias de acceso entre colonias son a través de caminos
pavimentados, el acceso a la zona turistica es a través de terraceria. La distancia desde la
Ciudad de Meéxico hasta San francisco Oxtotilpan es de 107 kilometros, tiempo estimado 1h

29 min en coche.

Figura 3. Vias de acceso a San Francisco Oxtotilpan
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Fuente: Google Maps (2022).

Condiciones actuales: econémicas, politicas, ambientales, culturales y sociales

El pueblo Matlatzinca es uno de los grupos indigenas del pais que ha sufrido una profunda

fragmentacion desde la época de la Conquista hasta nuestros dias. A pesar de haber ocupado
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un extenso territorio en la era prehispanica, abarcando los actuales estados de Michoacan,
Guerrero y México, su presencia se ha reducido a una unica comunidad: San Francisco
Oxtotilpan (Gonzélez, 2015).

San Francisco Oxtotilpan limita con dos poblados nahuas: San Mateo Almoloya y San
Miguel Oxtotilpan, con los cuales mantiene relaciones significativas en términos de
comercio, aspectos sociales y religiosos. La poblacion se divide en siete barrios o colonias:
Las Manzanas, Santa Teresa, El Pantedn, Las Mesas, Los Remedios, Los Pinos y Buenos
Aires. Las casas y los barrios se encuentran dispersos a lo largo y ancho del valle, junto a los

campos de cultivo que acompafian cada pequefia vivienda.

La comunidad cuenta con una pequefia plaza en donde se concentra la iglesia, un centro de
salud, un auditorio, el edificio delegacional y dos escuelas de ensefianza basica (preescolar y
primaria). También cuenta con una telesecundaria y un centro de bachillerato. La principal
actividad de subsistencia en San Francisco Oxtotilpan es la agricultura de temporal y el

cultivo bésico es el maiz, pero también se cultiva frijol y la calabaza.

A través del cultivo de regadio obtienen el haba, chicharo y papa, que se destinan a la
comercializacion. No obstante, los ingresos que obtienen los matlatzincas de su venta son
bajos, pues la mayoria de ellos no cuenta con vehiculos para transportar los productos a los
mercados de la ciudad de Tolucay a los del Distrito Federal, situacion que en buena medida
los obliga a aceptar los irrisorios precios que los compradores provenientes de distintos
mercados de la regidn les pagan en la propia poblacién. También se da el caso en el que

algunos campesinos rentan su tierra para que alguien mas la cultive.

El entorno ecoldgico en el cual se encuentra la poblacién matlatzinca los provee de plantas,
de madera para la construccion de sus casas y de lefia para cocinar; asimismo, el poblado ha
otorgado la concesion de un aserradero y una mina de arena a empresas particulares, en donde
se emplean algunos de los habitantes. Se suma a ello la licencia de una gasolinera, que
proporciona también trabajo a varios de ellos. La ganaderia de bovinos y la cria de truchas
en pequefa escala es otra alternativa econémica a la cual recurren los pobladores de San

Francisco. A pesar de estas dinamicas productivas, a las cuales tiene acceso la poblacion, la
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mayoria de los habitantes viven en condiciones precarias, pues los escasos ingresos apenas

cubren sus necesidades basicas de alimentacion.

Formas de organizacion y participacion de la comunidad matlatzinca de San Francisco

Oxtotilpan, Estado de México

En términos politicos, sociales y religiosos, existe una forma particular de organizacion al
interior de la comunidad; ya que aun cuando pertenecen jurisdiccionalmente al municipio de
Temascaltepec, se resalta que las poblaciones indigenas suelen obedecer a sus propias formas
de gobierno, usos y costumbres. Dicha manera de coordinar personas y medios contribuye a
la mejora en las condiciones de vida de la comunidad, ya que esta etnia en especifico se rige
bajo el principio de: “Lo que es de uno, es de todos”; es decir, si se obtiene una ganancia por
la venta de un producto y/o por la realizacion de una excursion turistica, lo que se obtiene se

promedia y distribuye entre los grupos y familias que componen la poblacion.

O bien, si alguno de los pobladores de la comunidad se enferma, o por alguna razén no puede
continuar trabajando, todos los deméas pobladores y sus familias, se encargan de proveer y
mantener a la familia del enfermo. En la gréfica siguiente se puede ver el organigrama de
esta poblacion matlatzinca, cuyos cargos y funciones, se describen de forma mas amplia

después del organigrama.
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Figura 4. Organizacion social, religiosa y politica
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Fuente: Elaboracion propia, 2022.

El Jefe Supremo constituye la autoridad maxima de caracter tradicional que representa
oficialmente a los matlatzincas de San Francisco Oxtotilpan ante el CEDIPIEM (Consejo
Estatal para el Desarrollo Integral de los Pueblos Indigenas) y/o el exterior; este cargo, cuya
vigencia es de tres afios, le confiere a quien lo ocupa el poder de representacion ante las
autoridades nacionales, estatales y municipales. La persona que asume este nombramiento,

elegida democraticamente, goza de prestigio y de respeto ante la comunidad.

Asimismo, durante tres afios, los delegados, seleccionados en las asambleas generales, son
las autoridades civiles que representan a la comunidad; se nombran seis representantes: tres

delegados con sus respectivos secretarios y sus suplentes. Los delegados, en conjunto con el
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Jefe Supremo, tienen una funcién administrativa, civil y de representacion ante el municipio
y el estado. Existe también un representante del comisariado ejidal y otro del comisariado
comunal, el presidente y los jueces de agua, asi como los secretarios y los suplentes
respectivos de cada cargo. Ademas de estas autoridades, se encuentran los guardias de
seguridad o policias, que son los ayudantes de los delegados y los responsables de vigilar el
orden en el pueblo; a su vez, éstos tienen a su cargo a los capitanes de faena, que se organizan

para formar grupos de ayuda mutua.

A través de esta forma de organizacion social tradicional, los hombres y las mujeres prestan
un servicio o trabajo en beneficio de la comunidad, por ejemplo, en la construccion y
pavimentacion de caminos, en la edificacion de zanjas, en el mantenimiento de los canales
de riego y, en general, en el funcionamiento y conservacion de los servicios que requiere el

pueblo.

La organizacion religiosa de San Francisco Oxtotilpan se estructura a través del sistema de
cargos, los cuales tienen duracion de un afio; su eleccidn se efectla de manera interna entre
los miembros de la mayordomia saliente. La asignacion de los nuevos cargos, su aceptacion
y notificacion ante la familia, las autoridades civiles y el conjunto de la comunidad, conllevan
todo un complejo ceremonial que se lleva a cabo afio con afio y que culmina de manera festiva
el 29 de noviembre, Dia de San Andreés, con el ritual del nombramiento de los cargos que
integran la mayordomia. La mayordomia se compone de ocho Mayordomos, cada uno

auxiliado por un Mbechogue o ayudante.

En una escala ascendente, la maxima autoridad la constituye el Fiscal, tradicionalmente una
persona de mayor edad que ya ha asumido los cargos de menor jerarquia. Le sigue en orden
de importancia el Fiscalito, y luego se encuentran los demas Mayordomos y sus Mbechoques.
También forman parte de este sistema religioso los Cantores y los Rezanderos, cuya
importancia es fundamental. El sistema de cargos en San Francisco Oxtotilpan constituye el
eje a través del cual se organizan las ceremonias religiosas durante todo el afio; cada uno de
los Mayordomos, con su respectivo Mbechoque, asume el festejo de aproximadamente tres

santos, ademas de la atencion a una imagen religiosa especifica.
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Hoy en dia, en San Francisco Oxtotilpan existe una fuerte migracion de poblacion
especialmente joven, tanto femenina como masculina; a partir de los 16 afios, ésta emigra
principalmente a la ciudad de Toluca, a Nezahualcoyotl, a Chimalhuacdn o CDMX en busca
de mejores alternativas econdémicas. En su mayoria, los jovenes se dedican a trabajos
escasamente renumerados, como la albafiileria, la carpinteria, el trabajo doméstico, como
obreros o en el comercio informal; otros se incorporan a la industria y un porcentaje pequefio

migra hacia Estados Unidos (Riviera, 2013)

En relacion con este fendmeno de migracion, es importante mencionar que los vinculos
familiares, de pertenencia étnica, de participacion en los rituales que se celebran en la
comunidad no se han perdido, pues la gran mayoria de la poblacion migrante apoya y
contribuye econdémicamente tanto en la realizacion de los festejos como en la propia
economia familiar de los que viven en San Francisco. Asimismo, el retorno masivo de los
migrantes, sobre todo, en los dias festivos, estrecha los vinculos con la poblacién y restablece

los lazos culturales que refuerzan el sentido de pertenencia a la comunidad.
San Francisco y el desarrollo turistico

La comunidad Matlatzinca de San Francisco Oxtotilpan empieza a tener interés por el
desarrollo turistico a partir del 2013, en donde la comunidad inicié las gestiones para un
proyecto dentro de la propia comunidad con el fin de promover el desarrollo econémico. Los
integrantes del Comisariado Ejidal y la consultoria “Consultores y Constructores Espacio
Sustentable Integral en Localidades del Estado de México” (COCES]) solicitaron apoyo a la
Comision Nacional para el Desarrollo de los Pueblos Indigenas (CDI) por medio del
Programa de Turismo Alternativo en Zonas Indigenas (PTAZI) (Gonzalez et al., 2018). Los
fondos recibidos de este programa fueron destinados a la construccion de dos cabafias, una

oficina y un restaurante, que actualmente estan en funcionamiento.

En el periodo comprendido entre 2014 y 2018 se realiz6 una vinculacion de la comunidad
con la Universidad Autonoma del Estado de Mexico (UAEMex) en donde fueron observadas

las distintas problematicas, y se realizaron cambios y adaptaciones en la forma de
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organizacion social, en la apropiacion del territorio, en las relaciones con entes externos 'y en

el aprendizaje colectivo respecto a la prestacion de servicios turisticos.

Durante estos trabajos, se pudo identificar otra de las problematicas latentes: la tala
inmoderada en los bosques, el cambio climatico, y el cambio de uso del suelo con propdsitos
agropecuarios y/o de urbanizacion que los estan acabando. La conservacion y recuperacion
de estos bosques resulta una actividad poco atractiva para las comunidades, debido a que no
produce una remuneracion economica significativa, que permita generar condiciones de vida
aceptables (Chapela, 2012). De aqui que el turismo sea visto como una herramienta
complementaria para hacer frente a las necesidades econdémicas de sus habitantes, y a un
mismo tiempo, para tratar de mejorar este habitat natural.

Cabe resaltar que, en particular, el bosque de esta region se encuentra en una situacion
preocupante debido a diversos factores como la ya mencionada tala, la explotacién de los
recursos forestales provenientes de ella, la falta de politicas publicas adecuadas y el cambio
climatico. Estos factores han generado una disminucion significativa en la superficie forestal,

la diversidad biologica y la calidad del agua en la zona.

En cuanto a la actividad turistica en San Francisco Oxtotilpan, se destaca que ha ido
creciendo en los Gltimos afos. La comunidad ha visto en el turismo una oportunidad para
mejorar su economia y preservar su patrimonio cultural y natural. Sin embargo, aln existen
retos que enfrentar, como la falta de infraestructura turistica adecuada, la falta de capacitacion
para los prestadores de servicios, la escasa promocion turistica y la competencia con destinos

turisticos més consolidados.

A pesar de estos retos, la comunidad ha realizado diversos esfuerzos para impulsar el turismo
local de manera sustentable, buscando la conservacion del bosque matlatzincay la promocion
de su cultura y gastronomia tradicionales. Entre estas iniciativas se encuentran la
implementacion de experiencias turisticas basadas en la cocina tradicional matlatzinca, la
promocion de senderismo y ecoturismo en la zona, y la participacion en eventos y ferias

turisticas. Sin embargo, aun se requiere de un trabajo conjunto y sostenido entre la
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comunidad, el gobierno y otros actores relevantes para impulsar el turismo de manera

sostenible y responsable en la zona (Gonzalez, 2015).

Ante la necesidad de diversificar las actividades econdmicas, la comunidad de San Francisco
Oxtotilpan gestiono, a través de la CDI (Comision Nacional para el Desarrollo de los Pueblos
Indigenas) hoy INPI (Instituto Nacional de los Pueblos Indigenas), los recursos para la
construccion de un complejo de cabafias (2013), que se denomina “Centro Cultural

Matlatzinca” (Thomé et al., 2015).

Pero aun con estas mejoras, los pobladores descubrieron que necesitaban captar un mayor
flujo de visitantes. Asi, a partir de una investigacién de Maestria de un investigador de la
Universidad Autonoma del Estado de México, la M&xima Casa de Estudios de la entidad, en
conjunto con la comunidad, empezaron a desarrollar pruebas piloto de propuestas turisticas
vinculadas con el paisaje alimentario matlatzinca, a través de una propuesta de senderismo

interpretativo (Thomé et al., 2015).

Cabe destacar que algunos jovenes de la comunidad han estudiado carreras de nivel
licenciatura vinculadas con turismo y estan aplicando sus conocimientos en el desarrollo de
proyectos ecoturisticos en ella. De aqui que, en la actualidad, sea posible rentar dos cabafias
para pasar la noche -las que fueron construidas con fondos gestionados por varios miembros
de la comunidad que ya cuentan con una carrera universitaria- y se ofrecen diversas rutas

turisticas.

De hecho, estos jovenes egresados de universidades publicas, y de carreras relacionadas con
turismo, fundaron el grupo denominado "Experiencias Matlatzincas", dedicado a promover
y desarrollar actividades turisticas en la localidad. Este grupo se compone de un presidente,
un vicepresidente, una tesorera, diez guias y seis cocineras tradicionales. Cada uno de los
integrantes desempefia un papel importante en la organizacién y ejecucion de las actividades

turisticas, desde la planificacion hasta la realizacion de ellas.

Con el objetivo de brindar experiencias Unicas a los visitantes y fomentar el turismo en su

comunidad, el grupo ha desarrollado rutas turisticas que incluyen senderismo, avistamiento
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de luciérnagas o mariposas monarca, recoleccion de hongos y una ruta gastronémica basada
en la cocina tradicional matlatzinca. Este grupo se ha convertido en un ejemplo de como la
comunidad puede unirse y trabajar juntos para promover el turismo en su region, rescatando

su cultura y tradiciones, generando ingresos y fomentando el desarrollo econémico local.

Figura 5. Formas de organizacion del grupo “Experiencias Matlatzincas”.
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Este grupo de hombres y mujeres se encuentran en constante capacitacion para poder recibir
de manera profesional a turistas y visitantes que desean vivir una experiencia en la
comunidad matlatzinca. A través de ellas, dan a conocer y comparten las riquezas naturales,
culturales y gastrondémicas de su comunidad con el fin Gltimo de lograr un desarrollo social

y econémico dentro de la misma.

Como se observa en la imagen, “Experiencias Matlatzincas” cuenta con una plantilla de tres
dirigentes, y nueve personas mas -entre guias y cocineras- para hacer un total de 12 personas
que suelen laborar dentro de la organizacién. Un presidente que se encarga de ser el vocero
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con los delegados de la comunidad para mantenerlos informados sobre todos los proyectos
presentes y futuros del grupo. Debe cubrir una cuota por uso de espacios comunes y pagar
por su labor a todos los involucrados. El presidente también se encarga de la promocion en

las redes sociales y de la logistica de cada una de las experiencias.

Cuenta con un secretario encargado de apoyar al presidente en caso de ser requerido, y para
llevar a cabo algunas labores cotidianas que conllevan permisos, documentacion, etc.
También estad encargado de organizar y capacitar tanto a los guias como a las cocineras. El
grupo cuenta igualmente con una tesorera encargada de la administracion de los recursos
tanto fisicos como econémicos, de la revision de inventarios, compra de material y materia

prima, asi como de la administracion de la “caja chica”.

En la parte operativa, el grupo cuenta con cinco guias capacitados en senderismo y primeros
auxilios quienes se encargan de cuidar a los turistas y visitantes durante la estancia, para
brindarles seguridad y un servicio de calidad. Por otro lado, se cuenta con los servicios de
cuatro cocineras tradicionales quienes se encargan de definir el menu, verificar la calidad de
los ingredientes, cocinar y servir al turista o visitante segun la actividad a realizar y el horario
estipulado para ello, toda vez que la ingesta de alimentos es uno de los servicios incluidos en

la experiencia turistica.

En conclusion, el grupo "Experiencias Matlatzincas" ha logrado desarrollar una serie de
actividades y propuestas turisticas que ofrecen a los visitantes una vision auténtica de la
comunidad de San Francisco Oxtotilpan. Su enfoque en la preservacion de la cultura local,
el contacto con la naturaleza y la interaccion con los miembros de la comunidad es admirable
y valioso. Sin embargo, se considera que ha hecho falta enfatizar el aspecto gastronémico,
que es precisamente el enfoque principal de este trabajo que ha conducido a la propuesta de

la experiencia gastronémica.

A traves de esta iniciativa se busca complementar y enriquecer las acciones realizadas por el
grupo, para asi ofrecer a los turistas una experiencia completa que abarque todos los valiosos

aspectos de la cultura matlatzinca, incluyendo la riqueza culinaria que caracteriza a la region.
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Es importante destacar que ambas propuestas pueden ser complementarias y ser ofertadas en
conjunto para brindar a los turistas una experiencia enriquecedora y significativa. Porque, al
unir fuerzas, se pueden ofertar paquetes turisticos mas completos que abarquen tanto las
actividades culturales, naturales y sociales propuestas por el grupo, como la experiencia
gastronomica. De esta manera, los visitantes podran sumergirse por completo en la cultura
matlatzinca, explorando sus tradiciones, disfrutando su cocina tradicional y estableciendo un

vinculo mas profundo con la comunidad local.
Metodologia

La metodologia aplicada a manera de intervencion en la comunidad es la Investigacion-
Accidn (1A). A partir de la informacion obtenida a través de los habitantes y de los visitantes,
se disefid una experiencia gastrondémica, se gestiond una prueba piloto, y con base en su
evaluacion, se modificaron algunos aspectos para dejar la ruta, el itinerario y los aspectos
involucrados listos, de tal forma que la comunidad de aqui en adelante, puede llevarla a cabo

para resaltar la cocina tradicional matlatzinca y potencialmente atraer a visitantes y turistas.

El término Investigacion-Accion proviene del autor Kurt Lewin (1994) quien describe una
forma de investigacion que pretendia ligar el enfoque experimental de la ciencia social con
programas de accidn social que respondieran a los problemas sociales principales y lograran

en forma simultanea avances teéricos en el campo y cambios estructurales.

Segun Elliott (1993), la Investigacion-Accidn (I-A) se refiere a un estudio enfocado en la
mejora de la calidad de la accion dentro de una situacion social. EI objetivo es entender los
problemas mas profundamente con el fin de modificar la situacion. Otros expertos en la
metodologia como Kemmis y McTaggart (1988) han profundizado en las caracteristicas de

la I-A, destacando sus principales rasgos:
e Es participativa.

e La investigacion sigue una espiral de ciclos de planificacion, accion, observacion y

reflexion.
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e Es colaborativa.

¢ Crea comunidades autocriticas.

e Es un proceso sistematico de aprendizaje, orientado a la praxis.
e Induce a teorizar sobre la practica.

e Somete a prueba las practicas, las ideas y las suposiciones.

¢ Implica registrar, recopilar, analizar nuestros propios juicios, reacciones e impresiones en

torno a lo que ocurre.

e Es un proceso politico.

e Realiza anélisis criticos de las situaciones.

¢ Procede progresivamente a cambios mas amplios.

El proposito fundamental de la Investigacion-Accion no es tanto la generacion de
conocimiento sino cuestionar algunas practicas y valores que las integran; la I-A se considera
un instrumento valioso para reconstruir la sociedad. Para su instrumentacion en la
comunidad, se llevaron a cabo nueve visitas sucesivas donde se realizd observacion
participante; paralelamente se llevaron a cabo cinco entrevistas con los habitantes de la
comunidad receptora, tres con autoridades locales y dos con prestadores de servicios, esto

con el fin de lograr una mejor comprensién de la realidad de San Francisco Oxtotilpan.

Asimismo, con base en las necesidades manifestadas, se realizaron dos talleres para la
capacitacion de los guias y de las cocineras tradicionales, se disefi0 la experiencia
gastrondmica tomando en cuenta los recursos y servicios existentes, y se propicié la
optimizacion de la toma de decisiones en relacion con la experiencia gastronémica

proyectada entre todos los involucrados. Después de la realizacion de la experiencia con un
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grupo “piloto” compuesto por 20 participantes, se aplicaron igual nimero de cuestionarios

de satisfaccion para poder mejorar la propuesta -aunque solo se recibieron 14 respuestas-.

Cabe sefalar que todo este proceso estuvo basado en un método de trabajo etnografico que
permitid un mayor acercamiento y conocimiento de la comunidad matlatzinca y, en
consecuencia, de su cotidianeidad, y de los componentes de su cultura tal y como se dan en
la realidad (Martinez, 2005). Tal proximidad hizo posible la observacién de los elementos
que conforman la cocina tradicional, y a un mismo tiempo, algunas de las actividades,
recursos y servicios incorporados en la experiencia, lo que a su vez permitia la observacion,
la reflexion, la planificacidn, la actuacion, etapas que se fueron sucediendo de forma continua

durante casi un afio que dur6 todo el proceso, el cual se ilustra a continuacion.

Figura 6. Proceso de Investigacion-Accién
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Fuente: Rodriguez, 2011.

El proceso de Investigacién-Accidn se inicié con la etapa de planificacion, en la cual se
definieron los objetivos y metas a alcanzar. Se determiné que la meta principal era dar a
conocer la cultura y la gastronomia tradicional matlatzinca a través de una experiencia
gastronomica auténtica y significativa. Se disefid un plan de accion que contempld la
documentacién de la gastronomia local, la eleccidn de los sitios turisticos mas relevantes de

la comunidad y la capacitacion de los guias y las cocineras tradicionales.
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Una vez definido el plan de accion, se procedio a la etapa de actuacion, en la cual se
implementaron las acciones previstas en el plan. Se llevaron a cabo diversas actividades,
como la seleccion de los platillos, la organizacion de las rutas turisticas, la capacitacion de
los guias y las cocineras tradicionales, y la elaboracidn del recetario de cocina tradicional
matlatzinca. Ademas, se disefi0 una estrategia de comunicacion para dar a conocer la oferta
turistica y gastrondémica entre turistas y visitantes potenciales, y se establecié un mecanismo

de evaluacion para medir el impacto de experiencia gastrondmica “piloto” implementada.

En la etapa de observacion -que no necesariamente se llevd a cabo siguiendo un orden
especifico- se realiz6 una valoracién de los recursos existentes, y de las posibles actividades
a realizar; asi como una evaluacién de las tareas llevadas a cabo, con el fin de identificar
fortalezas y debilidades en la implementacion del plan de accion. Se analizaron los resultados

obtenidos y se reflexiond sobre los aprendizajes adquiridos durante el proceso.

Se tomaron decisiones y se realizaron ajustes al plan de accion original para mejorar la oferta
turistica y la calidad de la experiencia gastrondmica ofrecida. Finalmente, en la etapa de
reflexion se identificaron las lecciones aprendidas durante todo el proceso y se definieron
nuevas metas para continuar desarrollando y mejorando las experiencias gastronémicas a

través de la cocina tradicional matlatzinca.

En resumen, el proceso de Investigacion-Accidn se aplico en las experiencias gastrondmicas
a través de la cocina tradicional matlatzinca mediante la planificacion, la accion, la
observacién y la reflexion constante. Se considera que este enfoque investigativo, permite
una mejora continua en la calidad de las experiencias ofrecidas y un mayor acercamiento a

la comunidad matlatzinca y su cultura gastronémica.
Sujetos de estudio

De acuerdo con Toledo (2016) la poblacion de una investigacion: “esta compuesta por todos
los elementos (personas, objetos, organismos, historias clinicas) que participan del fendmeno
que fue definido y delimitado en el andlisis del problema de investigacion” (p. 4). En este

caso, se considerd inicialmente integrar dos grupos de estudio para enriquecer la
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investigacion: visitantes y miembros de la comunidad matlatzinca. Se selecciond a visitantes
nacionales, estudiantes de licenciatura de nivel socioeconémico B/B+, ya que este segmento
se caracteriza por la busqueda de experiencias culturales, el interés en el patrimonio y la
convivencia con la poblacién local. Siendo también un grupo que promueve el uso y difusion

de las buenas practicas turisticas.

Se resalta el hecho de que, se les denomina visitantes, toda vez que el desplazamiento que
realizan a algun destino por razones de placer o entretenimiento no involucra la pernocta; es
decir, s6lo dedican algunas horas de su dia a visitar el sitio, conocer sus principales atractivos
naturales y culturales -entre ellos la gastronomia-, para luego regresar a su lugar de origen el
mismo dia. A diferencia de los turistas que presentan caracteristicas similares, pero cuyo
desplazamiento de su lugar de residencia habitual a otro, si implica pasar una o varias noches
en el sitio; servicio que, si se recuerda, si se oferta en la comunidad a través de la renta de

cabarfias o bien, espacio para acampar.

En cuanto a la poblacion receptora, se consideré a los habitantes de la comunidad San
Francisco Oxtotilpan, Estado de México que estuvieren dispuestos a participar en la
experiencia gastrondmica e involucrarse en la propuesta como prestadores de servicios que,

en un futuro, ofertaran tales experiencias de forma permanente y frecuente.

Asimismo, se busco trabajar con cocineras tradicionales que supieran preparar recetas con
ingredientes y platillos propios de la etnia matlatzinca. Se trabajé con algunos informantes
clave -autoridades locales, cocineras y gestores del grupo “Experiencias Matlatzincas”-, a
quienes se les explicd en tres reuniones distintas, el proposito de la investigacion, y en

consecuencia, de la gestion del turismo experiencial que se propone.

Se destaca que esta comunidad matlatzinca fue elegida, ya que se encuentra en un espacio
rural donde el turismo ya se visualiza y practica de manera productiva, ya que cuenta con un
destacado patrimonio biocultural y gastrondmico; considerandose que ello representa una

ventaja comparativa como escenario de ocio turistico respecto de las grandes ciudades.
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Por otro lado, durante el proceso de investigacion, se observé que, se trata de una comunidad
indigena que carece del disefio de una oferta gastronémica integral, y donde se ha impulsado
mas el turismo rural, por lo que existe la oportunidad de integrar los recursos locales y los
saberes autoctonos en relacion con la alimentacion tradicional, para que ésta forme parte de

los atractivos que la etnia matlatzinca puede ofertar a los turistas.

En la comunidad se identificaron aquellos prestadores de servicios idoneos para la
experiencia, considerandose que podian ser tanto aquellos relacionados con la oferta de
alimentos y bebidas, como los relativos a practicas y actividades relacionadas con la
gastronomia, e inclusive, quienes participan en la siembra, cultivo y cosecha de determinados
productos o ingredientes; o bien, quienes imparten o podrian continuar realizando talleres de
cocina para la preparacion y/o presentacion de platillos; recorridos por cocinas tradicionales,

platicas relacionadas con costumbres culinarias, etc.

Con todos se sostuvieron tres reuniones distintas con el fin de informarles y sensibilizarles
en torno al proyecto, y a la experiencia “piloto” a realizar. También se les involucro6 de forma
directa en la prestacion de los distintos servicios a ofertar, como la preparacion del pan, la
exhibicion y venta de artesanias; la degustacion de licores, entre otras actividades que se han

ido resefiando.
Técnicas

Por otra parte, se aplico la técnica de la observacion participante que implicé la inmersién en
la comunidad objeto de estudio, participando activamente en las actividades y observando de
cerca los fenémenos que se estan investigando. También se aplicé la técnica de los Grupos
Focales: logrando discusiones grupales en un mismo sitio y momento, que involucraron a un
namero reducido de participantes -no mas de 12 cada vez- con conocimientos y experiencias

relevantes para debatir temas especificos y generar ideas, percepciones y soluciones.

Asimismo, se aplicd la técnica de la Accion participativa, ya que se promovio la participacion
continua de los sujetos involucrados en la investigacion en la identificacién de problemas, la

toma de decisiones y la implementacion de acciones para el disefio de la experiencia. Los
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participantes se convirtieron en agentes de colaboracion y cambio, toda vez que se les

involucro en el disefio y aplicacion de la experiencia.

Plan de accién

El plan de accidn busca cumplir el objetivo principal de la investigacion, que es:

“Disefiar una experiencia gastrondmica a partir de la cocina tradicional matlatzinca para su

gestion en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan del Estado de México”.

Para su logro, se parti6 de cada objetivo especifico, precisando una serie de acciones

concretas en relacion con cada proposito; recordando que dichos objetivos son:

>
>

Documentar la gastronomia tradicional matlatzinca.

Describir las formas de participacion de los habitantes de San Francisco Oxtotilpan
durante la experiencia gastronomica.

Determinar los servicios requeridos para la implementacion de la experiencia
gastronomica.

Gestionar los elementos involucrados en el disefio de la experiencia gastronémica.
Implementar una experiencia gastronémica “piloto” basada en la cocina tradicional

matlazinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan.

En este sentido, los objetivos especificos requirieron de la realizacion de las siguientes tareas:

>
1.

Documentar la gastronomia tradicional matlatzinca.

Realizar investigacion bibliohemerogréfica y también in situ sobre la gastronomia
matlatzinca.

Aplicar entrevistas a personas mayores de la comunidad para recopilar informacion
sobre la gastronomia tradicional.

Reproducir, observar y documentar técnicas y recetas tradicionales.

Recopilar imégenes, recetas y técnicas de cocina.

Sistematizar la informacion recopilada en un recetario.
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» Describir las formas de participacion de los habitantes de San Francisco Oxtotilpan

8.
9.

durante la experiencia gastronomica.

Observar la dinamica social de la comunidad.

Documentar sus formas de organizacion social.

Identificar a los habitantes de la poblacion que pudieran participar en la experiencia
gastronémica.

Organizar reuniones con lideres comunitarios para discutir y obtener su opinion sobre
la experiencia gastronémica.
Analizar los resultados de las discusiones para definir las caracteristicas y el formato
de la experiencia gastrondémica.

Identificar los roles y responsabilidades de los habitantes de la comunidad en la

implementacién de la experiencia gastronémica.

Determinar los servicios requeridos para la implementacion de la experiencia
gastronomica:

Definir el nimero de participantes y sus caracteristicas especificas.

Identificar los equipos y materiales necesarios para la preparacion y presentacion de
los platillos.

Estimar los costos de los ingredientes y de los servicios requeridos

Identificar los posibles proveedores de los servicios a ofertar.

Elaborar un presupuesto y un plan de financiamiento para la implementacion de la
experiencia gastronémica.

Determinar los servicios turisticos o con potencial turistico y gastrondmico con el que
cuenta la localidad.

Seleccionar la infraestructura adecuada para recibir visitantes.

Planear la logistica de la experiencia.

Definir el mercado turistico potencial.

10. Identificar nuevas tendencias en el mercado turistico-gastronémico.
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» Gestionar los elementos involucrados en el disefio de la experiencia gastronomica:

=

Identificar el equipo responsable de la implementacion de la experiencia
gastronémica.

Establecer la fecha y horarios de la experiencia gastronomica.

Definir los roles y responsabilidades del equipo de trabajo.

Coordinar la contratacion de proveedores de servicios requeridos.

o B~ w N

Elaborar un plan de trabajo que permitiera la gestion de los elementos involucrados

en la implementacion de la experiencia gastronomica.

» Implementar una experiencia gastronomica “piloto” basada en la cocina tradicional
matlazinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan:

1. Realizar pruebas y ensayos de los platillos a servir en la experiencia gastronémica.

2. Preparar el lugar y los equipos necesarios para la experiencia gastronémica.

3. Coordinar la participacion de los habitantes de la comunidad involucrados en la
experiencia gastronémica.

4. Establecer contacto con el grupo de visitantes potenciales a participar en la
experiencia.

5. Gestionar el transporte, lugar de reunion e informacion relacionada con la visita a la

comunidad.

Llevar a cabo la experiencia gastronémica “piloto”.

Supervisar la realizacién de las actividades y la oferta de servicios.

Evaluar la experiencia después de realizada.

© © N o

Realizar ajustes necesarios y documentar la experiencia para su replicacion.

A continuacion, se presentan los principales resultados obtenidos con base en las tareas

realizadas, derivadas de cada objetivo especifico previsto.

Resultados

El objetivo general de este proyecto fue disefiar una experiencia gastronémica a partir de la

cocina tradicional matlatzinca para su gestion en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan
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del Estado de México. Para lograr este objetivo se llevaron a cabo las diversas tareas antes

sefialadas, que se describen a continuacion, junto con los resultados obtenidos.
Obijetivos especificos
Obijetivo especifico 1

» Documentar la gastronomia tradicional matlatzinca.

En primer lugar, se realizé un estudio exhaustivo de la cocina tradicional matlatzinca a través
de articulos académicos y cientificos identificados en Internet, y la revision de diversas
paginas web; se investigd también sobre los ingredientes, técnicas y platillos més
representativos de esta cultura indigena. Posteriormente, se procedio a realizar un analisis
minucioso de la informacion recopilada, identificando los aspectos clave de la gastronomia
matlatzinca, como los ingredientes caracteristicos, las técnicas de cocina tradicionales, los

platillos emblemaéticos y su importancia cultural dentro de la comunidad.

Ademas de la investigacion bibliografica, se llevo a cabo la tarea de realizar grupos de trabajo
con personas de la comunidad. Estas reuniones tenian como objetivo recopilar informacion
de primera mano sobre la gastronomia tradicional matlatzinca. Se seleccionaron personas
con conocimientos y experiencia en la cocina y la cultura gastronémica local, quienes
compartieron sus saberes, recetas, técnicas culinarias y experiencias relacionadas con la

alimentacion tradicional.

Otra tarea importante fue la reproduccién, observacion y documentacion de técnicas y recetas
tradicionales. Se realizaron visitas a hogares y espacios comunitarios donde se llevaban a
cabo practicas culinarias tradicionales. Se participd activamente en la preparacion de
platillos, observando y registrando cada paso y técnica utilizada. Se tomaron notas detalladas,
fotografias y videos para documentar de manera precisa las practicas culinarias tradicionales

y garantizar la preservacion de ese conocimiento.
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Durante el desarrollo del proyecto, se realizaron nueve diferentes visitas a la comunidad de
San Francisco Oxtotilpan, en las cuales se dedico un tiempo considerable para sumergirse en
la gastronomia tradicional matlatzinca. Cada visita tenia una duracion aproximada de entre 4
y 5 horas, durante las cuales se llevaba a cabo la preparacion de entre dos y tres platillos

distintos.

En cada una de estas visitas, se contd con la participacion de al menos dos cocineras
tradicionales de la comunidad. La mayoria de los platillos se cocinaban en el fogon de lefia
de la Sra. Maria Elia Alvarez, quien junto con las demas cocineras, se encargaban de
conseguir los ingredientes necesarios y llevar a cabo la preparacién de los alimentos.
Mientras ellas se ocupaban de la cocina, la investigadora asumia la tarea de capturar las
distintas imagenes con camara, de tomar videos y hacer notas detalladas sobre las cantidades

de los ingredientes utilizados y los pasos de cada receta.

El dia dedicado a la elaboracion de una receta especifica, la del “Pan de Muerto” fue el méas
intenso en términos de trabajo. Se comenzd desde temprano, a las seis de la mafana, y se
continud laborando hasta las cinco de la tarde. Durante ese tiempo, se llevo a cabo todo el

proceso de preparacion de esta receta tradicional, registrando cada paso con minuciosidad.

Algunas de las recetas fueron obtenidas de la Sra. Rosa Isela Cima, durante la celebracion
del ritual dedicado al “Dia de Muertos”, una festividad de gran importancia para la
comunidad. La llegada de la investigadora -quien suscribe- a la comunidad fue, el dia uno,
alrededor de las 11 de la mafiana, y la hora de partida fue hasta el dia dos, a las cinco de la
tarde. Durante ese tiempo, se logré documentar una amplia variedad de recetas tradicionales
relacionadas con la celebracion de este dia tan sefialado dedicado a los muertos, y que se

celebra en todo el pais, pero con ciertas peculiaridades, como ocurre al interior de esta etnia.

Las cocineras tradicionales elegidas por la comunidad -designadas o aprobadas por las
autoridades tradicionales-, fueron: Maria Elia Alvarez Martinez, Rocio Escobar Alvarez,
Mercedes Escobar Guzman, Guadalupe Guzman y Rosa Isela Cima Avila, cuyas recetas se

encuentran integradas en el recetario tradicional compilado para este trabajo (ver Anexo 1).
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En cuanto a los ingredientes utilizados en las recetas, la mayoria de ellos fueron obtenidos
de los propios cultivos de la comunidad, como los hongos, chilacayotes y chivatitos, asi como
algunas frutas silvestres, entre ellas la zarzamora. Algunos ingredientes fueron adquiridos
mediante compras previas pactadas entre la investigadora y las cocineras, mientras que otros
se obtuvieron a traveés de trueques o como regalos por parte de los miembros de la comunidad.
De esta manera, se pudo asegurar la autenticidad de los ingredientes y la conexion directa

con los productos locales.

Finalmente, se llevo a cabo la tarea de sistematizar la informacion recopilada en un recetario.
Se organiz0 y estructurd en colaboracion con las cocineras tradicionales antes mencionadas,
se disefi0 el recetario que incluye 18 platillos diferentes, clasificados en cuatro grupos:
guisados, bebidas, postres y recetas base. Se disefié un formato claro y sencillo para presentar
el recetario, con el objetivo de difundir y preservar la gastronomia matlatzinca de manera
accesible para la comunidad y otros estudiosos o interesados en esta tradicion culinaria. El
texto compilado fue denominado: Recetario de Cocina Tradicional Matlatzinca (ver Anexo
1).

Figura 7. La investigadora con las cocineras tradicionales, y el “Recetario de cocina tradicional

matlatzinca”.

Fuente: Elaboracion propia con base en la investigacion de campo, 2022-2023.
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Se considera que el recetario recopilado de la voz de las cocineras tradicionales constituye
una valiosa herramienta que permite captar por escrito la cocina tradicional matlatzinca,
asegurando que se conserve y se transmita de generacion en generacién. Ademas, este
recetario serd utilizado como instrumento esencial en futuras experiencias gastronémicas, ya
que permitira ofrecer platillos de temporada con una mayor precision y consistencia en la
calidad, tomando como referencia tanto las recetas “base” como algunas otras contenidas en

él.
Objetivo especifico 2

» Describir formas de participacion de los habitantes de San Francisco Oxtotilpan

durante la experiencia gastrondémica.

Para llevar a cabo la tarea de observar la dinamica social de la comunidad, se establecid
contacto con Daniel Cima, presidente del grupo "Experiencias Matlatzincas", encargado
del turismo dentro de la comunidad. Daniel Cima se convirtio en un informante clave,
brindando informacion valiosa sobre la comunidad y facilitando el acceso a los miembros
relevantes para el disefio e implementacion de la experiencia gastronomica. A través de
conversaciones informales y participacion en actividades comunitarias, se pudo observar

de cerca la interaccion entre los habitantes, su estilo de vida y sus costumbres.

La identificacion de los miembros de la comunidad que podrian participar en la
experiencia gastronomica se llevo a cabo en colaboracion con este informante clave ya
que, como parte del grupo "Experiencias Matlatzincas", posee un amplio conocimiento
de los habitantes y sus habilidades culinarias. A través de conversaciones, visitas a
hogares y reuniones comunitarias, se pudo identificar a quienes estaban dispuestos y
tenian el interés de participar en la experiencia gastronémica, ya sea como cocineras
tradicionales, guias o en otros roles relevantes en la prestacion de los diversos servicios

involucrados.
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La organizacion de reuniones con lideres comunitarios fue esencial para discutir y
obtener su opinién sobre la experiencia gastrondmica. Daniel Cima facilitd estas
reuniones, estableciendo contacto con el delegado de la comunidad y otros lideres
relevantes. Durante estas reuniones, se presentaron los objetivos del proyecto y se
recabaron opiniones, sugerencias Yy aprobaciones por parte de las autoridades
comunitarias. La participacion de los lideres comunitarios permitio un enfoque
colaborativo y asegur6 que la experiencia gastronomica se adaptara a las necesidades y

deseos de la comunidad.

Los resultados de las discusiones realizadas durante las reuniones con lideres
comunitarios y miembros de la comunidad fueron analizados en detalle. Se recopil6
informacidn sobre las preferencias gastrondémicas, las expectativas de los participantes y
las consideraciones culturales relevantes. Estos resultados fueron cuidadosamente
evaluados y tuvieron un papel fundamental en la definicion de las caracteristicas y el
formato de la experiencia gastronémica, asegurando que fuera auténtica, significativa y

satisfactoria para todos los involucrados.

La identificacion de los roles y responsabilidades de los habitantes de la comunidad en la
implementacion de la experiencia gastrondmica se realizé en colaboracion con Daniel
Cimay el grupo "Experiencias Matlatzincas". Con base en el organigrama ya existente
de este grupo, se pudo establecer de manera mas facil y clara los roles de cada persona
en la experiencia. Se destaca que Daniel desempefido un papel fundamental en la
definicién de los participantes, asignando tareas especificas a los habitantes de la

comunidad, como guias, cocineras tradicionales y otros roles relacionados.

Para obtener los permisos necesarios y la autorizacion para documentar las celebraciones
del “Dia de Muertos”, asi como las recetas y rituales implicados, y a un mismo tiempo
realizar la prueba “piloto” de la experiencia gastronémica, se trabajo en estrecha
colaboracion con el delegado de la comunidad y con Daniel, como enlace con las

autoridades; de hecho, él fue quien establecié las comunicaciones necesarias y gestiond
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los tramites pertinentes. Gracias a su gestion y a la aprobacion del delegado comunitario,

se logrdé disefiar, gestionar y realizar con éxito la experiencia gastronémica.

Figura 8. Reunion con los participantes de la experiencia gastronémica

Fuente: Elaboracion propia.

Obijetivo especifico 3

» Determinar los servicios requeridos para la implementacion de la experiencia
gastronémica.

Se llevaron a cabo mdltiples visitas a la comunidad con el fin de identificar y definir los
espacios, servicios y actividades mas adecuados para la realizacion de actividades turisticas.
La exploracién se enfocd en los recursos naturales, gastronémicos, culturales e

infraestructuras disponibles para brindar los servicios, los cuales se presentan a continuacion:
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Tabla 1. Recursos naturales, culturales y gastronomicos de la comunidad.

Recursos naturales, gastrondmicos y culturales

Los recursos naturales con que cuenta
la comunidad son: agua, montafas,
Naturales madera, senderos, santuario de la
mariposa Monarca, migraciéon de
luciernagas.

Dentro de la comunidad se pueden
encontrar: zarzamoras, fresas,
chilacayote, mas de 30 diferentes
variedades de hongos comestibles,
Gastrondmicos flor de calabaza, 6 variedades de maiz,
frijol comba, lechuga, papa, papa roja,
quelites, pera, nopales, chicharo,
haba, jitomate, chile manzano, trigo,

L ,
D et
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avena.
La comunidad matlatzinca de San

Francisco Oxtotilpan son identificados
oficialmente como los ultimos
hablantes de la lengua matlatzinca
Culturales (Bot'una). Por otra parte las mujeres
de la comunidad lograron la
consolidacién del rescate de la
indumentaria tradicional matlatzinca
(Techiti) en el afio 2015.

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 2. Infraestructura (recursos turisticos) en San Francisco Oxtotilpan

Infraestructura (recursos turisticos)

R La casa de la cultura es un espacio
publico, el cual, se utiliza para
distintos fines. Dentro de ella se

Casa de cultura
encuentra el foro, la biblioteca, el

tulele (cuarto de juntas), bafios para
hombres y mujeres y el museo.

El museo logra su consolidacion a
traves de la inicitaiva de los propios
habitantes de la comunidad. Son ellos
mismos quienesdonan los articulos
en exibicién cada, uno de ellos con un
valor tanto histérico como personal.

Museo

La biblioteca es una pequefia

habitacién ubicada dentro de la casa
Biblioteca de cultura. Se pueden encontrar libros
para adultos y nifios tanto en espafiol
como en Bot'una.

No se tiene un registro oficial sobre la
antiguedad de la iglesia, los dias de
misa son los domingos. Se comulga la
Iglesia y patio religion cz?té lica. A u'n costado Ee ubica

un eucalipto de més de 500 afios. La
iglesia cuenta con un patio delanteo

que se utiliza parareunionesy
eventos.

Dentro del parque Matawi se puede
encontrar 2 cabafias, cadaunacon 1
habitacién, un bafio completo, una

. mini cocina y una sala de estar. El
(Parque Matawi) L. .
parque cuenta también con bafios
publicos, uno de hombresy otro de
mujeres, tambien cuenta con un
restaurante y una cocina de lefia.

La cabafia Chobani fue construida por
Vicente Rodriguéz, integrante de la
comunidad, para obtener su titulo de
licenciatura en Desarrollo Sustentable.
La cabafia mide 10x8 m2. Cuenta con
una cocina, capacidad para 30
personasy un sistema de
biodigestores.

Cabafia (Chobani)

El foro es un espacio ubicado dentro
de la casa de cultura. Se utiliza para

Foro .
llevar a cabo talleres, platicas y
asambleas.
Dentro de la comunidad se cuenta con
tres nvernaderos funcionando, la
Invernadero mayoria son espacios privados. Se

puede encontrar fresa, jitomate,
chiles, hiervas medicinales y acelgas.

Fuente: Elaboracidn propia.
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La seleccion de la ubicacion, ambiente, atractivos y servicios adecuados fue crucial para
lograr una experiencia gastronomica exitosa. Se eligié cuidadosamente un espacio en la
comunidad de San Francisco Oxtotilpan que reflejara la cultura y la tradicion de la etnia,
creando un ambiente calido y acogedor que permitiera a los comensales disfrutar de la

comida y del entorno.

En esta ocasion se seleccionaron distintos lugares dentro de la comunidad para llevar a cabo
las diversas actividades programadas. El patio de la iglesia fue elegido sitio de bienvenida a
los visitantes, mientras que la presentacion se llevd a cabo en el edificio gubernamental. Las
actividades gastronémicas se realizaron en la Casa de Cultura, que fue acondicionada para
este fin. Asimismo, se organiz6 una caminata por el sembradio de haba y chicharo para

completar la experiencia gastronémica.

Para la realizacion de la prueba “piloto” se seleccionaron especificamente estos lugares
debido a varias razones. En primer lugar, son lugares representativos de la comunidad,
utilizados diariamente por los habitantes, por lo que cada uno cuenta con una historia
significativa. Se considerd que esto podria proporcionar un contexto auténtico y relevante

para la experiencia gastronémica.

Ademas, la eleccidn de estos lugares tuvo en cuenta las condiciones de acceso necesario para
el tipo de transporte utilizado durante la prueba “piloto”. Se optd por una Van Mercedes de
22 pasajeros, por lo que los sitios elegidos eran accesibles y de facil acceso para el vehiculo.
Dado que la senda que conduce a las cabafas y otros lugares de la comunidad podia resultar
complicada, se considerd conveniente elegir sitios que se adaptaran a las necesidades

logisticas.

La bienvenida a los participantes se llevé a cabo en la iglesia de la comunidad, por contar
con un patio abierto donde se aprovech6 la oportunidad para hablar sobre las costumbres
religiosas de los matlatzincas y brindar una introduccion cultural significativa a los visitantes

en relacion con la cosmogonia de la etnia.
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La presentacién formal en torno a la organizacion y descripcion de la etnia matlatzinca tuvo
lugar en el edificio gubernamental. Se considerd que éste era el sitio indicado debido a que
alli se realizan las reuniones con los delegados y con el Jefe Supremo de la comunidad. Es el
edificio donde se toman decisiones importantes, por lo que los miembros principales de la
etnia tuvieron la oportunidad de presentar su rol y funciones ante los visitantes, estableciendo

un dialogo con ellos y una comprensién mas profunda de sus formas de gobierno interno.

Para las actividades gastrondmicas, se eligio el foro de la Casa de Cultura. Este recinto cuenta
con una cocina de lefia y un amplio espacio que permitié organizar de manera ordenada las
actividades. Ademas, este lugar cuenta con bafios separados para hombres y mujeres, para
comodidad e higiene de los participantes. En este foro se dispusieron cuatro mesas: una para
la realizacion de la clase de cocina, una mas para la elaboracién de tortillas hechas a mano,
otra mesa mas para la degustacion de licores artesanales confeccionados con productos

locales y una més con la exhibicion de los productos artesanales de la comunidad.

Aprovechando la temporada, se visitaron los sembradios de habas y chicharos que se
encontraban en plena cosecha. Los propietarios del terreno brindaron acceso a estos espacios,
lo que permitié a los participantes presenciar y comprender como funcionan las parcelas y
terrenos de siembra en la comunidad. Esta experiencia en vivo fue un ejemplo practico y
enriquecedor de la agricultura local y la forma en que se cultivan los alimentos en la
comunidad, lo cual igualmente forma parte de la experiencia gastronémica, ya que algunos

de estos cultivos, constituyen los insumos de los platillos a degustar con posterioridad.

Figura 9. Imagenes de la experiencia gastronomica “piloto” implementada

Fuente: Elaboracion propia.
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En términos de la experiencia gastronomica disefiada, se incluye la imagen del folleto
preparado para ello, donde se pueden apreciar las distintas actividades programadas, en

funcién de la gastronomia tradicional matlatzinca.

Figura 10. Folleto disefiado para promover la experiencia gastronémica “El sabor de lo local”.

Experiencia EXPERIENCIAS

T LA LT 4L o0
gastronomica

El sabor de lo local

* Bienvenida a la comunidad con
pan y atole tradicional

* Presentacion de la comunidad

* Clase de cocina

* Comida

* Desgutacion de licores

* Demostracion de artesania local

* Recorrido guiado por los
sembradios

COMPARTIR PARA VIVIR

Fuente: Elaboracion propia.

Se inicio la experiencia en la comunidad, dando la bienvenida a los participantes con
una célida recepcion por parte de los pobladores designados para ello; a continuacion,
se les ofrecid a los visitantes el tradicional pan y atole matlatzincas, como una muestra
auténtica de la hospitalidad de este grupo étnico. Luego se llevd a cabo una
presentacion detallada, donde se compartio la historia, las tradiciones y el profundo
significado que representa el ser matlatzinca; al mismo tiempo, se les explico como

es que la comunidad divide las tareas tanto politicas como el trabajo diario.

En esta actividad participaron tanto delegados como miembros de la iglesia y

comuneros con diferentes cargos de apoyo en la comunidad. Este acercamiento
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permitio a los visitantes sumergirse en la riqueza social y cultural de la etnia, y

comprender la importancia de preservar sus tradiciones milenarias.

Se considera que uno de los aspectos mas destacados de la prueba “piloto” fue la clase
de cocina, la cual representd un elemento innovador en comparacién con las
experiencias turisticas que ya se realizan en la comunidad. Como alumna de la
Maestria en Gestion de la Gastronomia Tradicional Mexicana, se considera que el
aporte mas relevante de la investigacion que aqui se presenta, consistié en documentar
la gastronomia indigena, en reproducirla con las cocineras tradicionales, plasmarla en
un recetario; y simultdneamente, disefiar una clase que integrara la autenticidad de la
gastronomia matlatzinca con una experiencia gastronémica en donde el visitante

pueda sumergirse en las técnicas, ingredientes y platillos autoctonos.

Durante esta clase, a los participantes se les ensefié como utilizar una cocina de lefia,
los usos de un molcajete, asi como diferentes técnicas ancestrales: la nixtamalizacion
y la recoleccion de la zarza silvestre para la elaboracion de licores y otros platillos.
También se les animd a explorar y experimentar con nuevos ingredientes y
combinaciones, permitiéndoles crear platos Unicos que reflejaran su propia
interpretacion de la gastronomia, con la vision matlatzinca, de la mano de las
cocineras tradicionales. Se destaca que, durante toda la experiencia, se buscé
promover la preservacion de las tradiciones culinarias al mismo tiempo que fomentar
la creatividad y la improvisacion, brindando a los participantes una experiencia

culinaria Unica, divertida, experimental y enriquecedora.

Ademas de la clase de cocina, los asistentes tuvieron la oportunidad de disfrutar de
una degustacion de la comida matlatzinca, donde pudieron saborear platos auténticos
preparados con los ingredientes frescos y naturales que caracterizan a la gastronomia
de la region. Tambiéen se ofrecio una degustacion de licores artesanales, permitiendo
a los participantes explorar y apreciar los sabores de los ingredientes tradicionales -

algunos de ellos previamente recolectados-.
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Como complemento, se realiz6 una demostracion de la artesania local, donde los
visitantes pudieron admirar el talento y la habilidad de los artesanos matlatzincas para
la creacion de piezas Unicas y representativas de su cultura. Al mismo tiempo que se
apoya a su difusion y al conocimiento y comprension del arduo trabajo involucrado

por parte de las sefioras artesanas.

Para finalizar, se llevé a cabo un recorrido guiado por los sembradios de chicharo y
haba, los cuales son de temporal. Los participantes tuvieron la oportunidad de conocer
de cerca los campos donde se cultivan los ingredientes fundamentales de la
gastronomia matlatzinca, comprendiendo asi la importancia de la conexién con la

tierra y la sostenibilidad alimentaria.

En resumen, se considera que la prueba “piloto” de las experiencias gastrondmicas
en San Francisco Oxtotilpan brindé a los participantes una vivencia Unica y
enriquecedora. La clase de cocina fue el elemento innovador, que permitio explorar
la autenticidad de la gastronomia matlatzinca al mismo tiempo que fomentar la
creatividad y la experimentacion. A través de esta clase, los visitantes pudieron
sumergirse en la historia y tradiciones culinarias de la comunidad, pero también se

les brind6 la libertad de explorar nuevos sabores y técnicas.

Obijetivo especifico 4
» Gestionar los elementos involucrados en el disefio de la experiencia

gastronémica

Para el disefio de la experiencia gastronémica, se emple6 el modelo de Jiang (2012) que
ilustra el proceso de un viaje motivado por el turismo gastrondémico, que pretende lograr una
experiencia placentera en el comensal desde la etapa del pre-viaje, pasando por el viaje en si

mismo, hasta llegar al post-viaje. A continuacion, se ilustra este proceso:
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Figura 11. El proceso de un viaje relacionado con turismo gastronémico.

Experiencia del

Experiencia del J ~— Experiencia del
\—V — Post viaje

pre viaje viaje

+ informaci6n J, + llegada \ . + recuerdo del
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¢+ reservas actividades
¢+ preparacion + salida
del viaje
J

Fuente: Jiang, 2012.

El esquema representa muy bien la filosofia de un viaje motivado por un tema gastronémico,
y lo que los comensales interesados en vivir experiencias gastrondémicas buscan; esto, en
relacion con la comunidad matlatzinca de San Francisco Oxtotilpan, donde la primera etapa
del pre-viaje consistid en la realizacion de una basqueda de informacion acerca del destino
con el fin de determinar sus caracteristicas gastrondmicas, naturales, culturales; para que,

desde el principio, la experiencia fuera facil y Ilamativa para el interesado.

En la etapa previa al viaje, se facilito a los participantes una invitacion detallada a la prueba
"piloto” que incluia informacion relevante sobre la etnia matlatzinca y, especificamente,
sobre la comunidad de San Francisco Oxtotilpan. También se les proporciond la informacion
sobre las actividades a realizar en la experiencia gastronémica, el lugar y hora de encuentro,
asi como algunas recomendaciones para disfrutar mejor de la experiencia (ver Anexo 2:

invitacion a la experiencia gastronomica “El sabor de lo local”).

Ademas, se les brindd informacion sobre las actividades y servicios adicionales ofrecidos en
la comunidad a través del catalogo de "Experiencias Matlatzincas", con el objetivo de
promover el turismo rural en la zona (ver Anexo 3: Catalogo de Experiencias
Matlatzincas). Asimismo, se les brindo acceso a la pagina de Facebook del mencionado

grupo que ya oferta algunos servicios turisticos en el lugar, para que los participantes
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pudieran revisar fotografias y obtener mas detalles sobre las experiencias. Todo esto se llevo
a cabo con el proposito de despertar la curiosidad y el interés de los visitantes antes de su

Ilegada a la comunidad.

La segunda fase del pre-viaje es la reserva ya sea de experiencias, transportacion, hospedaje
o cualquier otra actividad o servicio a requerir. Cabe destacar que la experiencia comienza
antes del viaje, porque constituye una parte importante del proceso en la que los turistas

generan ilusiones y expectativas en relacion con su visita.

Para cumplir con el objetivo de gestionar los elementos involucrados en el disefio de la
experiencia gastronomica, se realizaron diferentes acciones estratégicas. En primer lugar, se
establecio una colaboracion con la Universidad Autonoma de México, especificamente con
la maestria en Sociedad Sustentable; se presento el proyecto a los alumnos, invitdndolos a
participar en la prueba “piloto”, ya que su perfil académico los hace idoneos como sujetos de
estudio. Debido a que la citada Universidad es una institucion publica, se decidi6 ofrecer la
prueba de manera gratuita para los visitantes, buscando asi una mayor participacion y

accesibilidad.

Para financiar los costos de la prueba, la investigadora aporté la cantidad de $3,010 pesos
M/N (tres mil diez pesos Moneda Nacional), cubriendo gastos diversos inherentes y la
comunidad aporté algunos insumos y utensilios que tenia de experiencias previas (ver Anexo
4: desglose de costos). Ademas, se contd con el apoyo de la propia Universidad, que brind
el servicio de transporte de manera gratuita. Esta colaboracion permitio que la gestion de la

experiencia fuera mas viable y accesible para todos los involucrados.

En cuanto al disefio de la experiencia, se retomd el recetario previamente investigado para
seleccionar los platillos que se incluirian en la prueba. Se decidi6 qué platillos se presentarian
ya cocinados y listos para comer, y cudles serian parte de la clase de cocina, ofreciendo asi

una combinacion equilibrada de degustacion y participacion de todos los involucrados.

La seleccién de los participantes de la comunidad y la definicidon de sus roles se realizaron

en colaboracion con los pobladores que voluntariamente decidieron participar, o bien,
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quienes fueron designados para ello. Se trabajo de manera previa con ellos para organizar,
discutir y capacitar a los implicados, asegurando una participacion efectiva y una experiencia
enriquecedora para todos. Por Gltimo, se eligieron lugares representativos de la comunidad y
de facil acceso para el transporte como los sitios especificos a visitar durante la prueba. Se
tuvo en cuenta tanto la comodidad de los visitantes como la relevancia cultural de los lugares

seleccionados.

En resumen, la gestion de la prueba “piloto” se llevé a cabo considerando tanto el beneficio
y la comodidad de la comunidad como la satisfaccion de los visitantes en la experiencia. La
colaboracion con la Universidad Auténoma de México, la seleccion cuidadosa de los
platillos, la participacion de la comunidad y la eleccion de lugares representativos fueron
aspectos clave que permitieron cumplir con el objetivo de gestionar los diferentes aspectos

involucrados en el disefio de la experiencia gastronémica de manera exitosa.

Desde el momento en que llegaron, los visitantes se sumergieron en la cultura, la
gastronomia y el paisaje de esta comunidad, y se convirtieron en parte integral de ella. A lo
largo del dia de su visita, tuvieron la oportunidad de interactuar con la gente local, aprender
de sus costumbres y tradiciones, y ser testigos de su estilo de vida Unico. Ademas, pudieron
deleitarse con los deliciosos platillos tradicionales de esta etnia, preparados con ingredientes
frescos y elaborados por ellos mismos. Todo esto, enmarcado en un impresionante paisaje

natural, lo que se considera que hizo posible una experiencia gastronémica inolvidable.

Porque una vez que llegaron los visitantes al destino, participaron en las actividades
planificadas previamente, haciendo uso de la infraestructura y servicios del lugar, todo ello
en intima relacion con los recursos naturales, culturales y gastrondmicos del destino,
proporcionados por la poblacion local, todos pertenecientes a la etnia matlatzinca. Es en esta
etapa de la experiencia donde se transmite la herencia, la historia, la cultura, las recetas, el
saber hacer de la comunidad receptora, tratando de superar cada vez las expectativas de

turistas y visitantes.

En la etapa del post-viaje, que es cuando regresan los turistas, se prevé que éstos hablen de

su experiencia con los amigos y familia, intenten cocinar en su casa algunos platos
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tradicionales de los probados o vistos en comunidad; que carguen fotografias en sus redes
sociales, compartan sus sentimientos y emociones de manera digital en Internet, para una
mayor irradiacion de la informacion, lo cual en conjunto, constituye un proceso de

remembranza de la experiencia, cuando las sensaciones del viaje se guardan en sus mentes.

Para ello, en esta etapa post viaje se les hizo llegar a cada uno de los visitantes un cuestionario
de calidad con el fin de obtener informacion sobre la vivencia de cada uno de los participantes
y con base en su opinion, poder mejorar posteriormente la experiencia. También tuvo la
intencion de averiguar si los participantes replicaran las recetas o qué otro tipo de actividades
har&n que se puedan considerar como un proceso de recopilacién de la memoria, y al mismo

tiempo, de comunicacion de la experiencia.

Una vez concluida la actividad, se procedi6 a enviar por correo electronico un cuestionario
de satisfaccion a todos los participantes de la experiencia, el cual constaba de 12 preguntas.
Se enviaron un total de 20 cuestionarios, de los cuales se recibieron respuestas de 14
participantes; el instrumento fue integrado con diez preguntas cerradas y dos abiertas,
disefiadas para obtener informacién detallada sobre la satisfaccion y comentarios sobre la

experiencia. Los resultados son los siguientes:

Figura 12. Edad de los participantes.

Edad

14 respuestas

7 (50 %)

3(21,4 %)

1(7.1 %) 1(7,1 %) 1(7.1 %) 1(7.1 %)

21 21 afios 22 22 afios 23 27

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.
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La Figura 12 muestra las respuestas relacionadas con la edad de los participantes de la
experiencia gastrondmica. Se recibieron un total de 14 respuestas, y los resultados revelan
que 57.1% de los participantes tienen 21 afios, seguido por 28.5% que tienen 22 afios.

Asimismo, 7.1% de los participantes tiene 23 afios y otro 7.1% tiene 27 afios.

Estos resultados son significativos, ya que coinciden con el mercado objetivo previamente
mencionado, que estd compuesto por estudiantes universitarios interesados en la cultura
indigena, su preservacion y difusion. La mayoria de los participantes se encuentran en el
rango de edad de estudiantes de licenciatura, y coincide con sus intereses y preferencias de

visita, lo cual demuestra que se logr6 alcanzar al publico objetivo.

Figura 13. Género de los participantes en la experiencia gastronémica.

Genero

14 respuestas

@ Femenino

@ Masculino
Prefiero no decirlo

@ Otro

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 13 presenta la distribucion de género de los participantes de la experiencia
gastrondmica. De acuerdo con las respuestas obtenidas, 57.1% de los participantes son
mujeres, mientras que 35.7% son hombres. Ademas, 7.1% de los participantes opté por no

revelar su genero.

Estos resultados reflejan diversidad y equilibrio en cuanto a la participacion de diferentes

géneros en la experiencia gastrondmica. Es importante destacar que dicha experiencia no
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discrimina por género o preferencia sexual, y que esta comprometida con la inclusion y la

igualdad de oportunidades para todos los participantes.

La mezcla de géneros refuerza el objetivo de crear un ambiente inclusivo y respetuoso, donde
todas las personas puedan disfrutar y participar plenamente de los recursos naturales y
culturales que se les oferta. Esta diversidad se considera que igualmente enriquece los
intercambios culturales y las perspectivas sociales, fomentando un ambiente de aprendizaje

mutuo y enriquecimiento cultural.

Figura 14. Calificacion general de la experiencia.

¢En terminos generales, como calificas la experiencia?

14 respuestas
10,0
75
50

25
00%) 0% 0(0% 0(0% 0(0% 0(0%  0(0%)

0,0
1 2 3 4 5 6 7

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 14 representa las calificaciones dadas por los participantes a la experiencia
gastrondmica en general. Los resultados muestran que 7.1% de los participantes calificaron
la experiencia con un 8, 28.6% la calificaron con un 9 y un impresionante 64.3% la calificaron

con un 10.

Estos resultados reflejan una alta satisfaccion y apreciacion por parte de los participantes
hacia la experiencia gastronomica. La mayoria de ellos la consideraron como excelente,
otorgando la calificacién mas alta posible. Esto indica que la visita cumplié o superd sus

expectativas, y los participantes quedaron muy satisfechos con lo que experimentaron.
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Tales resultados positivos respaldan igualmente la calidad y el valor de la experiencia
gastrondmica ofrecida. Ademas, demuestran que se logré brindar una experiencia memorable
y gratificante para ellos, lo cual es fundamental para el éxito y la promocion continua de la

experiencia gastronomica.

Asimismo, esta alta calificacion se visualiza como un indicador de la efectividad del enfoque
en relacion con la preservacion y difusion de la cultura indigena, asi como en la satisfaccion
de los intereses y expectativas del mercado objetivo, compuesto por estudiantes
universitarios con interés en la cultura indigena. Estos resultados motivan a continuar
ofreciendo experiencias gastrondmicas de calidad que se podrian replicar en distintas

comunidades indigenas con caracteristicas similares.

Figura 15. Calificacion de la comida degustada durante la experiencia gastronémica.

¢;Como calificas la comida?

14 respuestas

15 13 (92,9 %)

10

1(7.1%
0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0(0 %) 0(0 %) 0 (0 %) 7. )

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fuente: Elaboracién propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 15 muestra las calificaciones otorgadas por los participantes a la comida degustada
durante la experiencia gastronémica. Los resultados revelan que 7.1% de los participantes
calificaron la comida con un 9, mientras que un relevante 92.9% la calificaron con un 10.
También muestran que la comida ofrecida durante la experiencia gastronémica fue altamente
satisfactoria y recibiéo una calificacion excelente por parte de la mayoria, quienes
consideraron que la comida superé sus expectativas, quedando satisfechos con la calidad,

sabor y presentacién de los platillos.
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La alta calificacion obtenida en este aspecto también resalta la habilidad y dedicacién de las
cocineras tradicionales involucradas en la experiencia gastronomica, asi como la autenticidad
y deliciosa variedad de los platillos tradicionales matlatzincas ofrecidos. Esto demuestra que
se logro transmitir y preservar la autenticidad y el sabor de la cocina tradicional de la
comunidad. Se considera que estos resultados fortalecen la propuesta de valor de la
experiencia gastrondmica y resaltan su potencial para atraer a mas participantes en el futuro,

por sus rasgos culinarios auténticos, tradicionales y memorables.

Figura 16. Calificacion de la clase de cocina.

¢Coémo calificas la clase de cocina?

14 respuestas
10,0

7.5

5,0
3 (21,4 %)
0,
2.5 2 (14,3 %)
0(0%) 0% 0(0%) 0% 0(0% 0%  0(0%)
0.0

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 16 refleja las calificaciones otorgadas por los participantes a la clase de cocina
durante la experiencia gastrondémica. Los resultados muestran que 21.4% de los participantes
calificaron la clase con un 8, 14.3% la calificd con un 9 y un destacado 64.3% la calificd con
un 10. Aungue la mayoria de los participantes otorgaron la maxima calificacion a la clase de
cocina, es importante enfatizar que existe un margen significativo de mejora. Dado que esta
actividad se presenta como la diferenciadora de las otras experiencias ofrecidas por el grupo
“Experiencias Matlatzincas”, se considera fundamental buscar oportunidades para

perfeccionarla y elevar ain mas la satisfaccion de los futuros turistas y visitantes.
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Estos resultados igualmente sugieren que, a pesar de la calificacion alta en general, existen
aspectos especificos de la clase de cocina que podrian mejorarse para brindar una experiencia
aun mas enriquecedora. Es esencial identificar areas de oportunidad, como la claridad de las
instrucciones, la variedad de técnicas ensefiadas o la interaccion con las cocineras

tradicionales, con el objetivo de optimizar y fortalecer la calidad de dicha clase.

La retroalimentacion proporcionada por los participantes en el Gréfico 5 sefiala la
importancia de continuar perfeccionando la clase de cocina para lograr una experiencia adn
mas destacada y diferenciadora. Al hacerlo, se visualiza que se fortalecera la propuesta de
valor de la experiencia gastrondmica y se garantizard que cumpla con las expectativas de los
participantes, proporcionandoles conocimientos y habilidades culinarias valiosas vy

auténticas.

Figura 17. Calificacion de la exposicion de artesanias visitada durante la experiencia gastronomica.

¢ Como calificas la exposicion de artesania?

14 respuestas

15

11 (78,6 %)

10

2 (14,3 %)
1(7,1 %)

0(0%) 0% 0% 00% 00Q%  0(0%) 0(0 %)
[

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fuente: Elaboracién propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 17 muestra las calificaciones otorgadas por los participantes a la exposicion de
artesania durante la experiencia gastrondmica. Los resultados revelan que 7.1% de los
participantes calificaron la exposicion con un 7, un 14.3% la calificé con 9 y un sobresaliente
78.6% la califico con 10.
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Esta actividad se implementd como complemento para enriquecer la experiencia
gastrondmicay, al mismo tiempo, apoyar a las artesanas de la comunidad. Las calificaciones
recibidas brindan la oportunidad de reflexionar sobre la relevancia de esta actividad para
futuras experiencias. Cabe sefialar que, aun cuando la mayoria de los participantes otorgaron
una calificacion alta a la exposicion de artesania, es importante considerar para un futuro si
esta actividad cumple con los objetivos planteados y si afiade valor significativo a la
experiencia general. Si bien la valoracion global es positiva, resulta necesario evaluar
detenidamente los resultados y la percepcion de los participantes para determinar si la
exposicion de artesania debe mantenerse como parte integral de futuras experiencias

gastrondmicas.
Figura 18. Calificacion de la atencion brindada por el guia.

:Como calificas la atencidn brindada por el guia?

14 respuestas

15
12 (85,7 %)

2 (14,3 %)
0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %) 0 (0 %)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 18 muestra las calificaciones otorgadas por los participantes a la atencion brindada
por el guia durante la experiencia gastronémica. Los resultados revelan que 14.3% de los
participantes calificaron la atencion con un 9 y un sefialado 85.7% la calificé con un 10. Esto
indica que la atencion brindada por el guia y presidente de “Experiencias matlatzincas”
Daniel Cima, fue altamente satisfactoria para la gran mayoria de los participantes. La
calificacion tan alta refleja la calidad del servicio y el compromiso del guia para brindar una

experiencia enriquecedora y satisfactoria.
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En este sentido, se considera que la atencion del guia constituye un aspecto fundamental en
cualquier experiencia turistica, ya que influye en la percepcion general de los participantes y
en su nivel de satisfaccion. En este caso, cumplié con éxito su rol al proporcionar una
atencion de calidad, responder preguntas, brindar informacion relevante y asegurarse de que
los participantes se sintieran comodos y bien atendidos.

Figura 19. Calificacion de la degustacidn de licores brindada durante la experiencia gastronémica.

¢£Como calificas la degustacion de licores?

14 respuestas

15
11 (78,6 %)

10

5 3(21.4 %)

0(0%) 0@0%) 0(0%) 0(0% 0(0% 0(0% 00%) 0(0%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 19 muestra las calificaciones otorgadas por los participantes a la degustacion de
licores artesanales ofrecida durante la experiencia gastronémica. Los resultados revelan que
21.4% de los participantes calificaron la degustacion con un 9 y un destacado 78.6% la
calificé con un 10. Ello significa que la degustacion fue una parte destacada y enriquecedora

de la experiencia gastrondémica, y que la calidad de los licores ofrecidos fue también alta.

Se considera que la muestra de licores constituye una oportunidad para los participantes de
familiarizarse con las bebidas tipicas de la region y de apreciar la destreza y el conocimiento
de los productores locales. Asi, estos resultados indican que la degustacién cumplié con éxito

su propdsito al brindar una experiencia sensorial satisfactoria para los participantes.
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Figura 20. Calificacion del servicio de transportacion hacia la comunidad

scCoOmo calificas el servicio de |la transportacion?

14 respuestas

A (2B.6 )

Fuente: Elaboracién propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 20 muestra las calificaciones otorgadas por los encuestados, al transporte utilizado
para llegar y regresar a la comunidad. Los resultados revelan que 7.1% de los participantes
calificaron el transporte con un 8, 28.6% con un 9 y un relevante 64.3% lo califico con un
10. Esto refleja una satisfaccion general con el transporte utilizado durante la experiencia, ya
que la mayoria le otorgd la méaxima calificacion, lo que indica que se sintieron comodos y

satisfechos con los servicios proporcionados.

Es importante tener en cuenta que el tipo de transporte utilizado puede variar en futuras
experiencias, dependiendo de la cantidad de personas y sus necesidades especificas. La
calificacion alta en el Gréafico 9 sugiere que el transporte utilizado para esta experiencia fue

satisfactorio en términos de comodidad, seguridad y eficiencia.

Figura 21. Calificacion de la informacién proporcionada en la comunidad.

¢Como calificas la informacion compartida por los representantes de la comunidad?

14 respuestas

10,0

75
5.0 4 (28,6 %)
25
1(7,1 %)
0(0%) 0@O%) 0(0%) 00% 0(0% 00%)  0(0%)
0,0
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Fuente: Elaboracion propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.
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La Figura 21 muestra las calificaciones otorgadas por los visitantes a la informacion
proporcionada por la comunidad. Los resultados reflejan que 7.1% calificaron la informaciéon

con un 8, 28.6% con un 9y 64.3% la califico con un 10.

Estas calificaciones son de gran valor, ya que proporcionan informacion sobre cémo los
participantes se sintieron al convivir con la comunidad, qué informacion obtuvieron de los
actores involucrados y si aprendieron algo de esta experiencia, o bien, se convirti6 en algo
relevante en sus vidas que pudieran determinar, de alguna forma, posibles futuras visitas a la
comunidad. También se considera que las valoraciones obtenidas sugieren que la interaccion
con la comunidad y la oportunidad de aprender sobre su cultura y tradiciones fueron aspectos

altamente valorados por los participantes.

Figura 22a. Comentarios generales recibidos en torno a la experiencia gastrondémica (evaluacion

cualitativa).

Nos encataria saber tus comentarios sobre la experiencia gatrondomica ofrecida en la comunidad
matlatzinca

14 respuestas

Fue una muy buena experiencia, ya que realice actividades ahi dentro, que en casa no realizo
la experiencia gastrondmica fue increible, fascinante conocer las comidas locales, sin duda excelente
Fue muy buena la experiencia gastronémica

Es impresionante probar los sabores de comidas ya conocidas, pero con un toque unico y especial, mas
organico y sin procesarlo.

Es buena, nutritiva y satisfactoria
Es una experiencia unica, me gusto la modalidad en la que fue impartida.

Muy buena la experiencia, la comida fue muy rica y las personas que nos brindaron la atencién fueron
muy agradables

Es una experiencia unica ya que, al tratarse de uno de los pueblos originarios del Estado de México, la
gastronomia de la comunidad Matlatzinca expresa vivencias, sentimientos, costumbres y tradiciones

Fuente: Elaboracién propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.



Universidad Auténoma del Estado de México

Figura 22b. Comentarios generales recibidos en torno a la experiencia gastrondmica (evaluacion

cualitativa).

Nos encataria saber tus comentarios sobre la experiencia gatronémica ofrecida en la comunidad
matlatzinca

14 respuestas

Los productos tenian muy buenos sabores y tenian un modo de preparacion distinta
Es muy llenadora y sabrosa

Fue muy enriquecedora y divertida
La experiencia fue Unica y el conocer mas sobre como se desarrollan diariamente la comunidad
matlatzinca es algo que te hace querer conocer mas de su cultura.

Los alimentos que prepara la comunidad matlatzinca son muy saludables(y sobre todo deliciosos)
porque usan ingredientes que ellos mismos cultivan dentro de su comunidad, es interesante ver como
esta comunidad se ha hecho autosuficiente para el procesamiento de los alimentos naturales (como las
tortillas hechas a mano, salsa en molcajete, etc.).

La experiencia gastrondmica fue muy enriquecedora y divertida, sobre todo al momento de formar
equipos ya que me permitio trabajar con compafieros con los que casi no hablaba y el turnarnos en las
tres actividades que habia que desarrollar con los otros dos equipos.

Me gusté mucho la salida de campo, y la atencion que nos brindaron durante toda la trayectoria.

Fuente: Elaboracién propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

Las figuras 22a y 22b muestran los comentarios generales de los participantes sobre la
experiencia gastrondmica. Los resultados reflejan una gran satisfaccién por parte de quienes
expresaron comentarios como: "la experiencia fue muy buena”, "fue increible", "sin duda
excelente". Ademas, destacaron que la comida tenia un toque auténtico y especial, y que la

experiencia fue considerada como unica, enriquecedora, divertida y saludable.

Estos comentarios resaltan la calidad y el impacto positivo que tuvo la experiencia
gastrondmica en los visitantes, toda vez que mencionaron que la gastronomia les permitio
experimentar vivencias, sentimientos, costumbres y tradiciones de la comunidad, lo que les
brindo una experiencia original y significativa. También hicieron énfasis en el buen sabor de

los productos utilizados y en la importancia de una alimentacion saludable.
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Se considera que estos comentarios constituyen un testimonio del éxito de la experiencia
gastronomica, ya que reflejan la satisfaccion y el aprecio de los participantes hacia la
propuesta culinaria y cultural ofrecida. Los aspectos Unicos y especiales de la comida, asi
como la conexién emocional con las tradiciones y la comunidad, fueron valorados de manera

positiva.

Figura 23. Comentarios adicionales de los visitantes.

Agradecemos mucho tus comentarios adiconales ya que nos ayudan a mejorar el servicio y la
calidad de la excursién asi com personalizar la experiencia.

6 respuestas

En general estuvo bastante bien
Es una experiencia muy bonita, lo Unico es que falta mayor difusién.
Que se puedan realizar guias en festividades importantes para la comunidad Matlatzinca

Me parecio corto pero con informacion buena, aunque siento que para poder conocer mas se necesitaria mas
tiempo

Sin comentarios adicionales

Ninguno

Fuente: Elaboracién propia con base en cuestionario disefiado en Google Forms, y aplicado en enero de 2023.

La Figura 23 muestra las respuestas obtenidas a una pregunta abierta donde se invitaba a los
participantes a expresar cualquier comentario adicional que tuvieran en mente. Se recopilaron
un total de 6 respuestas. Estos comentarios abiertos, brindan una retroalimentacion valiosa
que puede contribuir a mejorar y enriquecer la experiencia gastronémica en futuras

ocasiones.

Estas respuestas aportan distintas perspectivas y sugerencias para mejorar la experiencia

gastronomica. La valoracion general positiva y la solicitud de difusion y mayor
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disponibilidad durante festividades importantes son aspectos para considerar en posteriores
iteraciones de la experiencia. Asimismo, la mencion de la informacion y comentarios
proporcionados durante la visita a la comunidad destaca la importancia de brindar una

narrativa informativa y enriquecedora a los participantes.
Objetivo especifico 5

» Implementar una experiencia gastronomica “piloto” basada en la cocina

tradicional matlazinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan

El objetivo especifico 5 de implementar una experiencia gastronémica "piloto™ basada en la
cocina tradicional matlatzinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan arrojé resultados
muy satisfactorios. La experiencia se llevo a cabo el 10 de enero de 2023 con la participacion
de 14 alumnos de la Universidad Auténoma de México, Campus Lerma, quienes fueron

considerados como sujetos de estudio para esta prueba.

El punto de encuentro fue en la UAM Lerma a las 8 am, donde originalmente se esperaba la
participacion de 19 alumnos. Sin embargo, debido a motivos personales y de salud, 5 de ellos
no pudieron llegar. A las 8:45 am, el grupo acompafiado de la investigadora que suscribe
salio de las instalaciones de la institucién educativa, rumbo a San Francisco Oxtotilpan,

municipio de Temascaltepec, Estado de México, arribando a la comunidad a las 10:10 am.

La camioneta se estacion0 en el patio de la iglesia, donde todos fueron recibidos por Daniel
Cima -representante del grupo “Experiencias Matlatzincas”-, quien ofrecié una céalida
bienvenida y una breve explicacion sobre las creencias religiosas de la comunidad. Una vez
que los participantes se sintieron comodos, se les gui6 al edificio gubernamental, donde se

les ofrecid atole y pan para comenzar a degustar la gastronomia matlatzinca.

Posteriormente, cinco comuneros explicaron sus cargos en la comunidad, y la delegada Silvia
Cima hablé sobre algunos aspectos politicos y de organizacion de los matlatzincas;
simultaneamente, los visitantes tuvieron oportunidad de formular algunas preguntas.

Alrededor del mediodia, el grupo fue dirigido al foro de la Casa de Cultura, donde las
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cocineras tradicionales ya esperaban para realizar una presentacion de su gastronomia y dar

inicio a la clase de cocina.

En el foro, se dispusieron mesas para que los visitantes cocinaran diferentes platillos y, cerca
de la cocina de lefia, se llevo a cabo la practica de hacer tortillas a mano, ademas de explicarse
y demostrarse el proceso de nixtamalizacion. Otra mesa fue destinada para la degustacion de
los alimentos preparados en la clase de cocina, junto con otros platillos ya listos para
degustar. Entre los platillos que se cocinaron se encontraban ensalada de chivatitos, salsa de
chile molcajeteada de chile manzano y chilacayotes con hongos. Los platillos ya listos
incluyeron frijoles criollos, puré de papa criolla y arroz. Como bebida, se ofrecié agua de

zarza silvestre.

La clase de cocina resulto ser muy divertida, innovadora y de gran provecho, ya que permitié
“romper el hielo” entre los habitantes de la comunidad y los visitantes, y disfrutar juntos de
los alimentos preparados. Alrededor de las 2 pm, se present6 a los visitantes una degustacion
de licores artesanales en sabores como zarza, tamarindo, té de monte, café y guayaba. Para
finalizar la estancia en el foro, se llevé a cabo una demostracion artesanal a cargo de las

talentosas sefioras artesanas procedentes de la etnia.

Como broche final, se realiz6 un recorrido al aire libre por los sembradios de chicharo y haba,
que eran los cultivos de temporada; aqui se aprovecho el tiempo para disfrutar de la hermosa
vista que ofrece el bosque matlatzinca, disfrutando de la conexién con la naturaleza y

apreciando la belleza del entorno.

En resumen, la implementacion de la experiencia gastrondmica "piloto" en San Francisco
Oxtotilpan se considera que cumplio con todas las expectativas. A pesar de la ausencia de
algunos participantes quienes ya habian confirmado su asistencia, los 14 alumnos de la
Universidad Autdbnoma de México pudieron sumergirse en la cultura matlatzinca y vivir una

experiencia enriquecedora.

Los resultados del cuestionario de satisfaccion revelaron una gran satisfaccion entre los

visitantes. La mayoria de ellos expresaron estar altamente satisfechos con la experiencia
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gastronomica en San Francisco Oxtotilpan, y valoraron positivamente la calidad de la comida
tradicional matlatzinca, la clase de cocina innovadora y entretenida, la degustacion de licores
artesanales y la interaccién con la comunidad local. Los visitantes elogiaron la autenticidad
de la experiencia, la hospitalidad de los habitantes y la oportunidad de sumergirse en la
cultura matlatzinca. Estos resultados positivos son un reflejo del compromiso y esfuerzo de

todo el equipo para ofrecer una experiencia inolvidable y enriquecedora.

En relacién con las observaciones y comentarios para mejorar futuras experiencias
gastrondmicas en San Francisco Oxtotilpan, Estado de México, se toman en cuenta los

siguientes puntos:

» Se reconoce cierto grado de improvisacion durante la experiencia. En este sentido, se
considera importante trabajar en la planificacion y ejecucion de las diferentes
actividades de manera mas estructurada y profesional para brindar una visita fluida y
mejor organizada. Un ejemplo de la improvisacion que se comenta es que, durante la
presentacion de los miembros de la comunidad, se observo una falta de organizacion
en cuanto al orden de presentacion y la designacion de quién debia hacer tal
introduccién. En vez de ello, se invitaba a las personas a ingresar al sal6n a medida
que pasaban afuera del mismo, y se les pedia que compartieran informacién sobre su
cargo o papel en la comunidad.

Esta accidn aparentemente natural generaba nerviosismo en los participantes, ya que
no estaban preparados ni sabian qué decir con precision en ese momento. Es
importante resaltar que esta falta de planificacion afectaba la fluidez de la actividad
y la confianza de los pobladores involucrados. Al no contar con una planeacién ni un
orden establecido, y sin habérseles brindado orientacion previa, se generaba un
ambiente de incertidumbre que dificultaba su participacion.

Se considera que esto puede ser una oportunidad de mejora para futuras experiencias,
donde se pueda establecer un plan de presentacion claro y proporcionar una guia
anticipada a los participantes, de modo que se sientan mas seguros y preparados para

compartir sus roles y responsabilidades en la comunidad.
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» Se identificé el incumplimiento de algunos acuerdos previos entre la gestora y varios

prestadores de servicios. Se visualiza como primordial garantizar el cumplimiento de
lo acordado para satisfacer las expectativas de los clientes. Ademas, se recalca la
importancia de ofrecer alimentos y actividades representativas de la comunidad,
evitando elementos que no aporten a la experiencia cultural buscada. Un claro
ejemplo de esto se evidencid en la bienvenida, cuando inicialmente estaba previsto
recibir a los visitantes con pan tradicional (Mistu) y atole de trigo. Sin embargo, se
presento una discrepancia entre lo planeado y lo ejecutado, ya que, en lugar de ofrecer
panes tradicionales se brindaron opciones de pan dulce popular como donas, conchas
y mantecadas a los asistentes.
Ademas, en lugar de servir el atole de trigo como se tenia previsto, se ofrecié atole
de maiz. Esta situacion resalta la importancia de asegurar que lo planificado se
cumpla de manera precisa. En este caso, la eleccidn de los alimentos tradicionales era
crucial para brindar una experiencia auténtica a los visitantes y mostrar la riqueza
gastrondmica de la comunidad. Al no cumplir con esta expectativa, se genera una
desconexidn entre lo prometido y lo entregado, lo cual puede afectar la satisfaccion
y la percepcion de los visitantes. Es esencial tomar nota de esta experiencia y mejorar
la coordinacién y comunicacion para futuras ocasiones, en orden de garantizar que
los alimentos y las bebidas ofrecidos sean verdaderamente representativos de la
cultura gastrondmica local.

» Se destaca la necesidad de promover la interaccion entre los visitantes y la comunidad
en todo momento. Presentar a los participantes y a otros miembros de la comunidad,
asi como facilitar espacios de conversacion y convivencia, 1o que se observdé como
aspectos clave para enriquecer la experiencia y fomentar la comensalidad.

» Se elogia la capacidad de comunicacion y carisma del guia. Esta habilidad se
vislumbra como fundamental para crear un ambiente agradable en el grupo visitante,
y mantener una buena relacion con los participantes. Se recomienda seguir
desarrollando estas cualidades y utilizarlas para brindar una experiencia ain mas

satisfactoria.
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» Finalmente, se reconoce que, aunque los visitantes se manifestaron satisfechos,
resulta fundamental aprender de las observaciones y trabajar en los aspectos
mencionados para ofrecer experiencias mas completas y alineadas con las
expectativas de los clientes, las instituciones, los prestadores de servicios e inclusive,

la comunidad receptora involucrada.
Discusion

La presente investigacion aborda la experiencia piloto realizada en San Francisco Oxtotilpan,
enfocada en el desarrollo de una experiencia gastrondmica que pretende difundir y resguardar
el patrimonio gastronémico de la comunidad. A partir de los hallazgos obtenidos y su
confrontacién con los objetivos planteados, se reflexiona y discute sobre la efectividad y
alcance de las experiencias gastronémicas como herramientas para fortalecer la cultura

culinaria local.

En cuanto a la difusion y resguardo del patrimonio gastronémico, se pudo constatar que la
experiencia piloto logré acercar a los visitantes a la tradicion matlatzinca y permitié una
interaccidn directa con la comunidad. Sin embargo, se identificé una oportunidad de mejora
en la correcta presentacion y oferta de alimentos tradicionales, como se tenia planeado, para
proporcionar una experiencia mas auténtica. La adecuada seleccion y preparacion de platillos
representativos de la cultura local es esencial para lograr una conexion emocional y cultural

con los turistas, asi como para asegurar la transmision fiel de la herencia gastrondémica.

Respecto al turismo gastronémico en la comunidad, se observd que, si bien la experiencia
piloto fue positivamente recibida y genero satisfaccion entre los visitantes, se plantea una
interrogante sobre el impacto a largo plazo y el desarrollo local. Es necesario evaluar de
manera exhaustiva el equilibrio entre la promocidn turistica y el riesgo de masificacion, para
garantizar que el crecimiento del turismo no afecte negativamente la autenticidad y
sostenibilidad de la comunidad. Ademas, es fundamental considerar la distribucion justa de
los beneficios del turismo entre los miembros de la comunidad, evitando la concentracion de

ganancias en un pequefio grupo.
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La discusion abre el espacio para cuestionar y reflexionar sobre el papel del turismo
gastrondmico como motor de desarrollo local y agente de preservacion cultural. Si bien la
experiencia piloto mostro resultados positivos en términos de interaccion y enriquecimiento
cultural para los visitantes, es necesario fortalecer la gestion y planificacion para asegurar
una experiencia mas completa y genuina. Asimismo, la investigacion destaca la importancia
de la cooperacién entre los esfuerzos del grupo "Experiencias Matlatzincas" y la propuesta
de la experiencia gastrondmica, con el objetivo de ofrecer una oferta turistica integral y

enriquecedora que resalte la identidad matlatzinca y beneficie a toda la comunidad.

La discusion destaca la necesidad de abordar los desafios del turismo gastronémico en San
Francisco Oxtotilpan con un enfoque integral que combine la promocién de experiencias
auténticas y el resguardo del patrimonio cultural. Se invita a profundizar en la investigacién
y analisis para alcanzar un equilibrio sostenible y justo en el desarrollo turistico de la
comunidad, garantizando asi la preservacion y difusion de la rica gastronomia matlatzinca
para las futuras generaciones y para aquellos que buscan enriquecerse a través del

conocimiento de las tradiciones culinarias de esta comunidad ancestral.
Conclusiones

La presente investigacion ha abordado la temética de la experiencia gastrondémica en la
comunidad matlatzinca de San Francisco Oxtotilpan, utilizando como enfoque metodoldgico
la Investigacion-Accién. A lo largo del estudio, se han obtenido diversos hallazgos y

resultados que destacan por su relevancia en relacién con los conceptos trabajados.

Uno de los hallazgos més destacados fue la importancia de la participacion de los habitantes
de la comunidad en la experiencia gastronémica. La colaboracion y el intercambio de
conocimientos entre las cocineras tradicionales y los visitantes resultaron fundamentales para
enriquecer la experiencia y promover la valoracion de la cultura matlatzinca. Esto evidencia
la efectividad de la Investigacion-Accion como estrategia para generar transformaciones
significativas en la comunidad, permitiendo la preservacion y promocién de la gastronomia

tradicional.
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Asimismo, la I-A ha permitido una comprension profunda de la dinamica social y cultural de
la comunidad. A través de la observacion participante y las discusiones realizadas, se logro
identificar la importancia de los lugares representativos de la comunidad, asi como de las
tradiciones y creencias que rodean a la gastronomia matlatzinca. Estos hallazgos fueron una
herramienta fundamental para el disefio e implementacion de la experiencia gastronémica en

un contexto cultural especifico.

No obstante, es importante reconocer algunas limitaciones encontradas en el desarrollo de la
investigacion. Una de ellas fue el alcance temporal de la experiencia gastronomica "piloto”,
la cual se llevo a cabo durante un periodo limitado de tiempo. Esto impidio explorar a
profundidad otras festividades y tradiciones culinarias de la comunidad, dejando un margen
de investigacion pendiente. Ademas, la falta de recursos econdmicos y logisticos limitd la
participacion de un mayor namero de visitantes y la realizacion de actividades adicionales

que podrian haber enriquecido alin mas la experiencia.

En cuanto al futuro de la experiencia gastronémica en la comunidad matlatzinca, se
vislumbra un gran potencial de crecimiento y desarrollo. Seria recomendable continuar con
investigaciones posteriores que permitan evaluar el impacto a largo plazo de la experiencia
gastrondmica en la comunidad y su contribucion al turismo rural sostenible. Estos estudios
podrian enfocarse en la medicion de indicadores de satisfaccion de los visitantes, el analisis
de los beneficios econdmicos para la comunidad, la identificacion de estrategias de mejora

para optimizar la experiencia gastrondmicay la difusion de ella.

En conclusion, esta investigacion ha logrado evidenciar la relevancia de la Investigacion-
Accion en el estudio de la experiencia gastronomica en la comunidad matlatzinca. Los
hallazgos obtenidos han resaltado la importancia de la participacion comunitaria, la
preservacion de la cultura local y la valoracion de los lugares representativos; asi como la
necesidad de ofrecer una experiencia completa, considerando las diversas etapas

involucradas: el pre-viaje, el desarrollo y el postviaje.
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Por otro lado, se reconoce la necesidad de continuar profundizando en la investigacion y de
implementar estrategias que permitan mejorar y expandir la experiencia gastronomica en

beneficio de la comunidad y del turismo rural en general.

Por otro lado, se resalta que el presente estudio ha logrado alcanzar los objetivos propuestos,
brindando resultados relevantes y significativos. A continuacion, se esbozan los logros

obtenidos para cada objetivo:

Objetivo general: Disefiar e implementar una experiencia gastronémica basada en la cocina

tradicional matlatzinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan.

Se logro disefar y llevar a cabo una experiencia gastronémica "piloto” que ha permitido
promover la cultura matlatzinca a través del conocimiento de su gastronomia tradicional.
Durante la implementacién de la prueba, se cont6 la participacion activa de la comunidad y

se pudo documentar diversas recetas, técnicas culinarias y tradiciones.
Objetivos especificos:

e Documentar la gastronomia tradicional matlatzinca. Se llevé a cabo una investigacion
bibliohemerografica y se recopild informacién de primera mano mediante la
participacion de personas mayores de la comunidad. Se documentaron técnicas,
recetas, ingredientes y aspectos culturales relacionados con la gastronomia tradicional
matlatzinca.

e Describir formas de participacién de los habitantes de San Francisco Oxtotilpan
durante la experiencia gastrondmica. Se observaron y registraron las dinamicas
sociales de la comunidad, identificando a los miembros que conforman la comunidad,
y a quienes participan activamente como prestadores de servicios y colaboradores en
las experiencias turisticas que se ofertan cotidianamente, y en este caso, de la
gastronomica disefiada y gestionada durante el periodo 2022-2023. La colaboracion
y el intercambio de conocimientos entre los habitantes, delegados, prestadores y
visitantes se consideran fundamentales para gestionar, instrumentar, y al mismo

tiempo, enriquecer la experiencia.
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e Determinar los servicios requeridos para la implementacion de la experiencia
gastronomica. Se identificé la infraestructura existente en la comunidad, incluyendo
recursos naturales y culturales, asi como servicios concretos, al igual que actividades
y tareas involucradas. Esto permitié contar con los elementos necesarios para llevar
a cabo la experiencia gastronémica de manera exitosa.

e Gestionar los elementos involucrados en el disefio de la experiencia gastronémica. Se
establecio una comunicacion efectiva con lideres comunitarios, autoridades,
prestadores y cocineras tradicionales, logrando su participacion comprometida en el
disefio y desarrollo de la experiencia gastronémica. Se defini6 el rol de cada
participante y se establecieron acuerdos para garantizar la realizacion de la
experiencia. Asimismo, se contacté con los visitantes potenciales, se organizaron,
reservaron y planificaron todos los servicios y actividades a ofertar, y al final, se
evalud la experiencia con miras a la mejora.

e Implementar una experiencia gastronémica "piloto" basada en la cocina tradicional
matlatzinca en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan. Se realizd la prueba
“piloto” de la experiencia gastrondmica, se supervisd la realizacion de diversas
actividades relacionadas con la culinaria tradicional del lugar, y se particip6 en la
preparacion de platillos tradicionales, en las clases de cocina, degustaciones y
exhibicion de productos artesanales. Se contd con la participacion de la comunidad
receptora y se generd un impacto positivo en el conocimiento y valoracion de la

cultura matlatzinca.

En cuanto al problema de la transculturacién alimentaria, la experiencia gastronémica ha
demostrado ser una estrategia efectiva para conocer y promover la gastronomia tradicional
matlatzinca. La participacion de la comunidad, la documentacion de recetas y técnicas, asi
como la utilizacion de los ingredientes y tradiciones locales han contribuido a la valoracion
de la gastronomia tradicional entre los propios pobladores y visitantes, propiciando que se
retomen algunos insumos, preparaciones y técnicas ancestrales, con el fin de ir mitigando los

efectos de la transculturacion alimentaria.
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Se considera que parte de la relevancia de este estudio radica en un conocimiento mas
profundo, y en la promocion de la cultura matlatzinca a través de su gastronomia tradicional,
entre propios y extrafios. La experiencia gastrondmica "piloto"” ha permitido poner de relieve
laidentidad cultural de la comunidad de San Francisco Oxtotilpan a través de su gastronomia,
asi como propiciar el intercambio cultural a través de la realizacion de préacticas relacionadas

con el turismo rural, que bien podrian replicarse en otras comunidades del pais.

Otros de los logros destacados de este estudio incluyen la recopilacion y documentacion de
recetas y técnicas culinarias tradicionales, la gestidn para la participacion de los habitantes
de la comunidad en la experiencia gastrondémica, y el establecimiento de vinculos

significativos entre los visitantes y la cultura matlatzinca.

Ademas, fue posible identificar las condiciones esenciales con las que cuenta la comunidad
para la realizacién de una experiencia gastronomica, incluyendo recursos naturales y
culturales, infraestructura y servicios. Se considera que esto ha sentado las bases para el
desarrollo futuro de experiencias gastronémicas y de turismo gastronémico en San Francisco

Oxtotilpan.

A pesar de estos logros, se considera importante sefialar algunas limitaciones encontradas
durante el estudio. Una de ellas, es el alcance de la investigacion la cual, por razones de
tiempo (duracién del Programa de Posgrado y, en consecuencia, de la propia investigacion),
se centrd en una prueba “piloto”, por lo que no se pudo evaluar plenamente el impacto a largo
plazo de la experiencia gastrondmica ni medir su efectividad en el conocimiento y promocion

de la cultura matlatzinca.

Para futuras investigaciones, se recomienda realizar estudios mas amplios y en profundidad
sobre el turismo rural, turismo gastrondmico y, en particular, sobre experiencias
gastrondmicas en comunidades indigenas. Seria benéfico analizar el impacto econémico,
social y cultural de estas experiencias, asi como identificar posibles estrategias de

comercializacion y promocidn mas efectivas.
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En conclusién, se considera que este estudio ha logrado cumplir los objetivos propuestos,
brindando resultados significativos en el conocimiento y promocion de la cultura matlatzinca
a través de la experiencia gastrondmica. Se ha establecido una base solida para futuros
estudios sobre turismo gastronomico, y la valorizacién de la gastronomia tradicional. Se ha
demostrado el potencial de la experiencia gastrondmica como una herramienta para fortalecer

la identidad cultural, y fomentar el intercambio cultural en comunidades indigenas.
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ANEXO 1
Recetario de cocina tradicional matlatzinca

Enlace al recetario:
https://www.canva.com/design/DAFPTQeBlyQ/VVXWOQCXMETMZHqGI730QEhg/view?ut
m content=DAFPTQeBlyQ&utm campaign=designshare&utm medium=Ilink2&utm sour

ce=sharebutton
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MIS RECETAS

Cocina tradicional
matlatzinca

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.
Esta recopilacion de recetas incluye los
diversos ingredientes que se pueden encontrar
en la region y los procedimientos para la
confeccion de de platillos elaborados con
productos genuinos de la zona sur del Estado
de México, para resaltar el sabor de la cocina
Matlatzinca.
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MIS RECETAS

w

Cocina tradicional
Matlatzincas

Matlatzinca es el término con que los mexicas
designaron a este pueblo; en nahuatl significa
"los senores de la red" o "los que hacen redes”.
Un reducto de esta etnia actualmente se
encuentra ubicado a 36 km de la ciudad de
Toluca y se situa dentro del sistema orografico
del Nevado de Toluca, a los pies de la sierra de
Temascaltepec, municipio del Estado de México.
La gastronomia de este pueblo indigena esta
arraigada a su territorio, su dieta se basa
principalmente en la preparaciéon de platos a
base de maiz como tamales, tortillas y atoles
acompanados de frijoles, chile, habas, hongos
comestibles, hierbas del monte, frutas y
hortalizas cultivadas en los huertos familiares.
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MIS RECETAS

w

Cocina tradicional
Matlatzincas

El consumo de carne se da principalmente en
las festividades. Este recetario compendia los
platillos cotidianos de esta etnia, asi como
algunas preparaciones “base” mas comunes
que han sido compartidas por las cocineras
tradicionales de la comunidad de San
Francisco Oxtotilpan.
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CONTEN]OO MIS RECETAS

— s prfT
Cocina tradicional
matlatzinca
GUISADDS

Tortitas de quelites en salsa de chile
guajillo

Chilacayote en salsa verde con gachupines
Mole rojo con hongos

Tamales rellenos de mole rojo

Tamal de ceniza
Mole verde
Pozole de trigo
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CONTEN]OO MIS RECETAS

e

Cocina tradicional
matlatzinca

BEBIDAS

Atole de masa
Atole negro
Pinole azul
Atole de trigo
Licor de zarza

POSTRES

Pan de muerto
Dulce de papa roja
Peras en dulce
Dulce de tejocote
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CONTEN]OO MIS RECETAS

— s LaRF

Cocina tradicional
matlatzinca

RECETAS BASE

Nixtamal
Tamales

Atole de masa
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MIS RECETAS

— s LaRF

Cocina tradicional
matlatzinca

GUISADDS



INGREODJENTES:

e 1 ramo grande

de quelites
1/2 cebolla

1 taza de aceite

5 pilezas
chile guajillo
4 dientes
ajo

de

de

w

Tortitas de

quelites en salsa
de chile guajillo

PORCIONES:

10 tortitas

e 4 claras de
huevo

e 1 cucharada
de bicarbonato
e 15 gramos de
Sal



Tortitas de
quelites en salsa
de chile guajillo

PROCEOIMIENTO:

1) En una olla se ponen a hervir 2 litros de agua con una cucharada
de bicarbonato.

2) Una vez que el agua esta hirviendo se meten los quelites a la olla
por 3 minutos, se retiran y se escurren.

3) Se remojan los chiles en agua tibia para hidratarlos.

4) Los chiles hidratados se muelen en la licuadora junto con los 4
dientes de ajo, la 1/2 cebolla, con 1/2 litro de agua y una pizca de sal.
5) En una olla se coloca el aceite, una vez caliente se vierte la
molienda, y se deja cocer por 20 minutos.

6) En un recipiente se colocan las claras de huevo, y se baten
constantemente (a punto de nieve).

7) Se pone a calentar 1 taza de aceite en una olla.

8) Se hacen bolitas de quelites del tamafio de la palma de la mano, se
pasan por las claras de huevo y se frien en la olla con el aceite bien
caliente.

9) Se ponen las tortitas fritas de quelites dentro de la olla con la
salsa de chile, ajo y cebolla. Se dejan hervir unos minutos.

jListo para servir!

Receta: Mercedes Escobar Guzman



INGREDJENTES:

e 1 chilacayote
grande (1.6 kg)

e 1/4 de cebolla

e 2 dientes de
ajo

e 100 gramos de
hongos
gachupines

Chilacayote en
salsa verde con
gachupines

PORCIONES: 8

1/2 kilo de
tomates
verdes
e 3 chile
manzano

1 taza de aceite
e Sal




Chilacayote en
salsa verde con
gachupines

PROCEODIMIENTO:

1) Se rebana el chilacayote en tiras medianas y se
pican los hongos.

2) En una olla se vierte la taza de aceite; una vez
caliente se ponen los chilacayotes en tiras y se
frien por 3 minutos; se agregan los hongos y se va
removiendo todo.

3) Se muele en la licuadora 1/4 de cebolla, 2
dientes de ajo, 1/2 kilo de tomates verdes, los 3
chiles manzano y una pizca de sal con 1/2 litro de
agua.

4) Se vierte la molienda en la olla con el
chilacayote y los hongos. Se deja hervir unos
minutos.

jListo para servir!

Receta: Maria Elia Alvarez Martinez



INGREDJENTES:

e 1/4 de kilo de
ajonjoli

e 3 piezas de
chile pasilla

e 8 piezas de
chile guajillo

e 100 gramos de
hongos

Mole rojo con
hongos

PORCIONES: 8

2 dientes de
ajo

1/4 de cebolla
1/2 taza de
aceite

e Sal




Mole rojo con
hongos

PROCEOIMIENTO:

1) En un comal caliente se tuesta el ajonjoli por 2

minutos, sin dejar de mover. Se retira.

2) Se remojan los chiles pasilla y guajillo en agua tibia
durante 5 minutos.

3) Mientras, se trocean los hongos.

4) Se agrega a la licuadora el ajonjoli tostado, los
chiles hidratados, los 2 dientes de ajo, el 1/4 de
cebolla y una pizca de sal.

5) En una olla se vierte 1/2 taza de aceite, una vez
caliente se agregan los hongos troceados, y se
remueve por 2 minutos.

6) Se agrega la molienda a la olla, se continta
removiendo hasta lograr que la mezcla hierva.

jListo para servir!

Receta: Rocio Escobar Alvarez



== Tamales
3% rellenos de mole
rojo
PORCIONES:
25 tamales
INGREOJENTES:
e 4 kilos de masa
de maiz
nixtamalizado

e Mole rojo



Tamales
' rellenos de mole
rojo

PROCEDIMIENTO:

1) Se obtiene la masa a partir del proceso de

nixtamalizacién (ver en recetas base).

2) Se mezcla la masa con la manteca de cerdo, se
agrega sal al gusto, se revuelve. Con la mano se hacen
bolitas de masa del tamafio de 2 palmas de la mano,
se colocan dentro de la hoja de maiz y se pone el mole
rojo (ver receta de mole rojo) encima de la masa.

3) Se envuelve el mole con el sobrante de masa.

4) Se envuelve el tamal relleno con la hoja de maiz.

5) Se colocan todos los tamales en una olla, se cubre
con una bolsa de plastico.

6) Se deja calentando a “Bano Maria” por
aproximadamente 1 hora.

jListos para servir!

Receta: Maria Elia Alvarez Martinez



INGREDJENTES:

e 5 kilos de

maiz
amarillo

* 100 gramos
de cal

e 1 % kilo de

ceniza

Tamales de
ceniza

PORCIONES: oO

* 50 hojas de
maiz
e Sal
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‘Tamales de

ceniza
PROCEODIMIENTO:

1) En una olla se hierven 7 litros de agua.

2) Se disuelve la cal en 250 ml de agua y se agrega al agua
hirviendo.

3) Se incorpora el maiz.

4) Cuando esta hirviendo todo, se agrega la ceniza y se deja hervir
aproximadamente 2 horas. Se apaga.

5) Se agrega agua fria y se deja reposar toda la noche.

6) A la manana siguiente, se lava el maiz con abundante agua y se
muele.

7) A la masa se le agrega la sal.

8) Con la mano se hacen bolitas de masa del tamafo de la palma de
la mano, se colocan dentro de la hoja de maiz y se envuelven.

9) Se ponen todos los tamales en una olla, se cubren con una bolsa
de plastico.

10) Se dejan calentando a “Bafio Maria” por aproximadamente 1
hora.

jListos para servir!

Receta: Rosa Isela Cima Avila



INGREDJENTES:

e 6 piezas de chile
serrano
e 100 Kkilos de

pepita de
calabaza
° 1/4 piezas

lechuga romana
e 1/4 manojo de
hiervabuena

Mole
verde

PORCIONES: 10

* 1/2 manojo de
cilantro

e 2 dientes de ajo

e 1/2 cebolla

e 1taza de aceite

e 15 gramos de sal

e 1.5 kilos de
tomate



PROCEDIMIENTO:

1) En una olla se ponen a hervir los tomates y

los chiles serranos.

2) Una vez cocidos, se colocan en la licuadora
junto con la pepita de calabaza, la lechuga, la
hierbabuena, el cilantro, los dientes de ajo.

3) Se pone a calentar una cazuela junto con la
taza de aceite; una vez caliente, se vierte la
molienda sin dejar de mover.

4) Se deja a fuego lento por aproximadamente
25 minutos.

jListo para servir!

Receta: Rosa Isela Cima Avila



Pozole de

trigo
PORCIONES: 6
INGREDJENTES:
e 1 kilo de e 15 gramos de
trigo sal
e 1 rama de e 3 litros de
epazote agua
° 1/4 de e 1diente de
cebolla ajo




Pozole de
trigo

PROCEDIMIENTO:

1) Se asa el trigo sobre el comal; una vez dorado,

se lava con agua.

2) Se agrega a una olla 3 litros de agua, la cebolla,
el trigo y el ajo.

3) Se deja sobre el fuego hasta que hierva.

4) Una vez que hierve, se verifica que el trigo ya
esté cocido y se agrega la rama de epazote y la
sal.

jListo para servir!

Receta: Rosa Isela Cima Avila
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Cocina tradicional
matlatzinca

BEGJDAS
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Atole negro

PORCIONES:10

INGREODJENTES:

e 1 kilo de maiz

azul

e 200 gramos de
tequesquite

e 100 gramos de
olotes

e 5 litros de agua
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PROCEOIMIENTO:

1) Se muele el maiz azul en seco, ya sea en el metate o en molino.
2) Se deshace el tequesquite en media taza de agua fria y se deja

reposar.
3) Los olotes se arrojan al fogén cuando las brasas estan
encendidas.

4) Una vez carbonizados, se sacan del fogén con una cuchara de
metal o con unas pinzas metalicas.

5) Inmediatamente se echan a una cacerola de aluminio o barro,
se vierte un litro de agua fria y se deja reposar por 10 minutos.

6) En 2 litros de agua, se agrega el tequesquite, los olotes y el
maiz molido. Una vez disueltosse cuelan para quitar los restos
s6lidos y quedar sdlo con lo liquido.

7) En seguida se coloca una olla a fuego medio con 2 litros de
agua y se le agrega la mezcla. Se mueve constantemente para que
no se pegue hasta que hierva, durante aproximadamente 15
minutos.

jListo para servir!

Receta: Guadalupe Guzman



INGREOJENTES:
e 1 kilo de

maiz azul

e 200 gramos
de aztcar

Pinole azul

PORCIONES:10
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PROCEDIMIENTO:

1) Se pone a tostar el maiz en un comal a
fuego bajo, se mueve constantemente para
que no se queme. Cuando el maiz comience a
brincar, es indicativo de que ya esta listo.

2) Posteriormente se desgrana y muele el
maiz tostado en el metate o en un molino
hasta quedar en forma de polvo.

3) Una vez molido se coloca en un recipiente
y se le agrega el azucar.

4) Se puede comer a cucharadas o diluir la
mezcla en agua caliente.

jListo para servir!

Receta: Rosa Isela Cima Avila



Atole de
trigo

PORCIONES: 10

INGREDJENTES:

e 1Kkilo de trigo

e 200 gramos de
azucar

e 1rajade canela

e 5litros de agu



Atole de
trigo

PROCEDIMIENTO:

1) Se asa el trigo en un comal; una vez dorado,

se muele en el metate o en molino.

2) En una olla se pone a hervir 5 litros de agua.
3) Se agregan al agua hirviendo el azucar, la
canela y el trigo molido.

4) Se mantiene la mezcla en un constante, pero
suave movimiento.

5) Una vez lograda la consistencia requerida, se
apaga el fuego, se deja reposar unos minutos.
jListo para a servir!

Receta: Rosa Isela Cima Avila



Licor de
zarza

PORCIONES: 20

INGREOJENTES:

e 1 kilos de
zarzamora

e 1 litro de
alcohol del 96

e1 kilo de
azucar

e 100 gramos
de canela

e 5 litros de
agua




Licor de
zarza

1) Se lava la zarzamora.

2) En una olla se agregan 5 litros de agua, la canela y
la zarzamora; se dejan en el fuego hasta que hierva.
3) Ya que hirvio, se saca la olla del fuego y se deja a
enfriar.

4) Cuando esta fria, se cuela la mezcla.

5) Se machaca la zarzamora con las manos, para
obtener toda la pulpa.

6) Ya que se tiene el concentrado con la pulpa, se le
agrega el litro de alcohol.

7) Finalmente, se le vierte 1 kg de azucar y se
revuelve todo perfectamente.

8) Se guarda en un frasco de vidrio tapado y se deja
reposar minimo por 2 semanas.

jListo para servir!

Receta: Mercedes Escobar Guzman
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matlatzinca

POSTRES
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Pan de
muerto

PORCIONES:

80 pilezas

INGREODJENTES:

e 5 kilos de harina

de trigo * 40 gramos

: levadura fresca
e 3 litros agua

e 1 rajas canela
* 800 gramos J

azucar
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PROCEDIMIENTO:

1) Se pone a hervir el agua junto con la canela y el
azucar.

2) Se mezcla la harina con la levadura. Poco a poco se
van incorporando los huevos y el agua hasta obtener
una masa homogénea y moldeable.

3) Se deja reposar la masa por al menos 1 hora
cubriéndola con una manta y una cobija.

4) Pasando la hora de reposo, se corta la masa en
piezas de 100 gramos, se moldean y dejan reposar por
unos 20 minutos

5) Pasado este tiempo, se meten al horno
aproximadamente 5 minutos.

iListo para servir!

Receta: Maria Elia Alvarez Martinez y Rocio Escobar
Alvarez
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INGREOJENTES:

e 1 kilo de
papa roja

e 300 gramos
de azucar

Dulce de
paparoja

PORCIONES:10

e 1litro de
leche o agua

e 1rajade
canela



Dulce de
papa roja

PROCEDIMIENTO:

1) En una olla se hierven las papas
hasta que estén blandas.

2) Se pelan las papas y se machacan.
3) Se agrega azucar y leche o agua,
hasta que la consistencia sea
parecida a un puré.

iListo para servir!

Receta: Guadalupe Guzman



Peras en

dulce

PORCIONES:10

INGREOJENTES:

e 1 kilo de peras

e 1raja de canela
* 500 gramos de

; e 2 pieza de clavo
azucar

e 250 mililitros
de agua




Peras en
dulce

PROCEDIMIENTO:

1) En una olla se pone a hervir el agua, la

canela y los clavos.

2) Una vez que el agua hierva, se agrega el
azucar.

3) Se pican las peras en cuadros.

4) Cuando el agua y el azacar tengan la
consistencia de almibar, se incorporan las
peras.

5)  Se dejan a fuego bajo por
aproximadamente 5 minutos.

jListas para servir!

Receta: Rosa Isela Cima Avila



Dulce de
tejocote

PORCIONES:10

INGREODJENTES:

e 1 kilo de

tejocotes e 1raja de canela
* 500 gramos de e 2 pieza de clavo
azucar
e 250 mililitros
de agua




tejocote

PROCEOIMIENTO:

1) En una olla con agua se ponen los tejocotes y se

dejan hervir.

2) Cuando suelte el primer hervor, se retiran del
fuego.

3) Se pelan los tejocotes y se reservan.

4) En una olla se pone agua y una rajita de canela
junto con los clavos; una vez que el agua hierva,
se agrega azucar.

5) Cuando el agua y el azuacar tienen la
consistencia de almibar, se incorporan los
tejocotes y se dejan en el almibar a fuego bajo
durante 5 minutos.

jListos para servir!

Receta: Rocio Escobar Alvarez



MIS RECETAS

w

Cocina tradicional
matlatzinca

RECETAS
BASE



INGREDJENTES:

e Maiz
e Agua
e Cal



PROCEOIMIENTO:

1) Se desgrana el maiz.

2) Se cuece el grano de maiz con cal (cal al
1% a una proporcién de maiz) durante 40 a
90 minutos.

3) Una vez cocida se deja en reposo en el
agua de coccion de 8 a 18 horas.

4) Una vez que los granos se suavicen y
aflojen la cascara, se cuelan, se muele el
grano en molino o metate y se obtiene la
masa de maiz nixtamalizado.

jListo para usar!

Receta: Maria Elia Alvarez Marti



Tamales de

Imasa
PORCIONES:
50 tamales
INGREOJENTES:
e 4 kilos de masa
de maiz e Sal
nixtamalizado
e 3 cucharadas e 50 hojas de
de manteca de maiz

cerdo




Tamales de
masa

PROCEODIMIENTO:

1) Se obtiene la masa a partir del proceso de

nixtamalizacion (ver recetas base).

2) Se mezcla la masa con la manteca de cerdo, se
agrega sal al gusto, se revuelve.

3) Con la mano se hacen bolitas de masa del
tamano de la palma de la mano, y se colocan dentro
de la hoja de maiz y se envuelven.

4) Se colocan todos los tamales en una olla, se
cubren con una bolsa de plastico.

5) Se deja calentando a “Bafio Maria” por
aproximadamente 1 hora.

jListos para servir!

Receta: Maria Elia Alvarez Martinez, Rocio Escobar
Alvarez y Mercedes Escobar Guzman



Atole de
masa

PORCIONES:10
INGREODJENTES: .
e 4 litros de e 1rajade
agua canela
e 1/4 de kilo de e 1taza de
masa de maiz azucar
nixtamalizado




Atole de
masa

PROCEDIMIENTO:

1) En una olla se ponen a calentar los 4 litros

de agua. Poco a poco se incorpora la masa de
maiz nixtamalizado (receta base) dentro del
agua caliente, se mueve de manera lenta en
forma circular.

2) Se agrega la taza de azucar y se sigue
moviendo (no permitir que la mezcla hierva en
ningin momento).

3) Se agrega la raja de canela, se revuelve.

4) Se deja a fuego bajo por aproximadamente
20 minutos.

jListo para servir!

Receta: Maria Elia Alvarez Martinez
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ANEXO 2

Invitacion a la experiencia gastronémica “El sabor de lo local”

Invitacion que se le hizo llegar por medios digitales a los visitantes, previo al encuentro,
donde se incluye informacion sobre la comunidad, las actividades a realizar y la pagina de

Facebook de “Experiencias Matlatzincas™

https://www.canva.com/design/DAFcct5PcdM/FnKpO9TwN5W3bkMOQCT7Y NIA/edit?utm

content=DAFcct5PcdM&utm campaign=designshare&utm medium=link2&utm source=

sharebutton


https://www.canva.com/design/DAFcct5PcdM/FnKpO9TwN5W3bkMQC7YNlA/edit?utm_content=DAFcct5PcdM&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFcct5PcdM/FnKpO9TwN5W3bkMQC7YNlA/edit?utm_content=DAFcct5PcdM&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
https://www.canva.com/design/DAFcct5PcdM/FnKpO9TwN5W3bkMQC7YNlA/edit?utm_content=DAFcct5PcdM&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton
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Explora los sabores ancestrales de
San Francisco Oxtotilpan: Una
experiencia matlatzinca que
deleitard tus sentidos y te
transportara a través del sabor de

lo local.

10 de enero 2023, San Francisco

Oxtotilpan

COMPARTIR (A PARA VIVIR
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de

ultimos herederos de la etnia matlatzinca

iDescubre la auténtica esencia los

en San Francisco Oxtotilpan! Sumérgete en
una experiencia gastronémica dnica donde
los sabores ancestrales cobran vida y Ila
resistencia cultural se manifiesta en cada
platillo. Los habitantes de esta comunidad
se enorgullecen al proclamar "somos
matlatzincas”, una afirmacién que encierra
siglos de historia y la determinaciéon de
preservar su identidad. Unete a este viaje
culinario y déjate envolver por la magia de
una tradicién que ha desafiado el paso del
tiempo.

iVen y descubre San Francisco Oxtotilpan
el hogar de los descendientes matlatzincas
y déjate llevar por un festin de historia y

gastronomia inolvidable!

COMPARTIR (A PARA VIVIR
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Experiencia EXPERIENCIAS
2 MATLATZINCAS
gastronomica |

El sabor de lo local

¢ Bienvenida a la comunidad con
pan y atole tradicional

e Presentacion de la comunidad

e Clase de cocina

e Comida

e Desgutacion de licores

e Demostracion de artesania local

e Recorrido guiado por los
sembradios

COMPARTIR < PARA VIVIR
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iVisita nuestra pigina de Facebook y
descubre un mundo de sabores y
tradiciones en San Francisco
Oxtotilpan! En nuestro catdlogo
encontrards una variedad de
experiencias dnicas que te transportarian
a la cultura matlatzinca.
iAcompdfanos en este viaje y déjate

sorprender!
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Enlace a nuestra pigina de
Facebook:
https://www.facebook.com/search/
top?

q=experiencias%20matlatzincas

Consulta nuestro catidlogo:
https://www.canva.com/design/DA
FQSNzKC5s/K-
ImmBgaqcVIXpB_7k09PQ/edit?
utm_content=DAFQSNzKC5s&ut
m_campaign=designshare&utm_me
dium=link2&utm_source=sharebut

ton

COMPARTIR (A PARA VIVIR
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La cita es:
® 10 de enero 2023
 8:00 am

¢ Uam Lerma

No olvides:

® Gorra

* Botella de agua

e Dinero en efectivo
® Camara

* Bloqueador solar

e Mente abierta
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ANEXO 3
Catalogo de experiencias matlatzincas

Folleto disefiado en conjunto con el grupo “Experiencias Matlatzincas”, donde se incluyen
las rutas turisticas implementadas por este grupo en la comunidad de San Francisco

Oxtotilpan.

https://www.canva.com/design/DAFQSNzKC5s/KImmBgagcVIXpB 7k09PQ/view?utm ¢
ontent=DAFQSNzKC5s&utm campaign=designshare&utm medium=link2&utm source=

sharebutton
ANEXO 4
Encuesta de satisfaccion de los turistas

A través de este enlace se pueden visualizar las respuestas obtenidas como parte de la
encuesta de satisfaccion de calidad aplicada a los participantes en la experiencia

gastronOmica “piloto” aplicada el 10 de enero de 2023.

https://docs.google.com/forms/d/e/1IFAlpQLSd80QbnfwW-8-11vf54s8Y NwHHKEAHQg-tK-
0JnbegQCUOQOORI1w/viewform?usp=sf link

ANEXO 5
Desglose de costos

A continuacion, se desglosan los costos de la prueba piloto, lista enviada por Daniel Cima.
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Norsuiza 12

Masa 100

Cilantro cebolla 31 Carro 300

Frijol 60 Guayaba $20
Chilacayote 60 Harina para tortillas 40
Hongos 100 Sal 17

Arroz 25 Trigo $60

Jitomate 70 Pan $210

Chiles 20 Azidcar $50

Tomate 30 Guia $550

Aceite 40 Casa de cultura $190
Papas 45 Cocineras $900
Nopales 50 Servilletas $30

Total $3010

COMPARTIR (A PARA VIVIR



