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A partir de la segunda mitad del siglo XX, los espacios 
rurales han transformado su estructura y funcionalidad 
de cara a las sociedades de consumo de la economía 

postindustrial. Al respecto, se ha generado un proceso de re-
valorización y resignificación del espacio rural que se centra 
en la atención sobre sus aspectos sociales, culturales, ecoló-
gicos, económicos y recreativos, más allá de la dicotomía tra-
dicional campo-agricultura. En ese sentido, puede observarse 
la emergencia de algunas prácticas transversales que se pre-
sentan como tendencias globales de la planificación, política y 
económica, de los espacios rurales, las cuales incluyen la pro-
ducción agroalimentaria localizada de calidad, la valorización 
integral de los recursos rurales y el aprovechamiento recreati-
vo del capital natural y cultural del campo. 

La presente obra constituye un compendio de estudios de 
caso sobre los procesos de calificación, valorización y turistifi-
cación de ciertos recursos locales diferenciados, característi-
cos del altiplano central mexicano. 

En este primer volumen se abordan los procesos de valoriza-
ción y diversificación productiva de los recursos rurales, desde 
el enfoque teórico metodológico de los Sistemas Agroalimen-
tarios Localizados (SIAL). Este es un trabajo colectivo que re-
fleja los esfuerzos invertidos en los procesos de transformación 
socioeconómica del espacio rural, gestados desde la Maestría 
en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroali-
mentario, de la Universidad Autónoma del Estado de México.
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PRESENTACIÓN

La Universidad Autónoma del Estado de México, a través de la Facultad 
Ciencias Agrícolas; la Facultad de Turismo y Gastronomía; y el Instituto 
de Ciencias Agropecuarias y Rurales (icar), en convenio con el Instituto 
de Estudios Políticos de Toulouse, Francia (iept), crearon la Maestría en 
Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario, 
con la intención de contribuir a la formación y actualización de profesio-
nistas dedicados a la Agroindustria, el Desarrollo Socioeconómico y el 
Turismo en el Espacio Rural, bajo el enfoque de Sistemas Agroalimenta-
rios Localizados.

Derivado del compromiso institucional, de los organismos involu-
crados, de continuar fortaleciendo las actividades productivas rurales y 
mejorar la calidad de los profesionales involucrados en ella, el Plan de 
Estudios de la Maestría en Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y 
Tu rismo Agroalimentario se planteó como un proyecto innovador orien-
tado a la atención de una amplia gama de demandas sociales. 

Se trata de una maestría innovadora porque, a nivel nacional y Latino-
américa, es el única que aborda, de manera integral, los ejes de la agroin-
dustria rural, el enfoque territorial y el turismo agroalimentario, como es-
trategias de desarrollo, acordes con las tendencias internacionales, las 
necesidades de las comunidades rurales y de la sociedad en su conjunto. 

Las necesidades detectadas en el sector rural latinoamericano apun-
tan a la generación de fuentes de empleo complementarias a la agricultu-
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ra, la creación de cadenas de valor, y la oferta de servicios, acciones sus-
tantivas que son el foco de interés de la maestría.

A diferencia de un posgrado de investigación, éste tiene como objeti-
vo primordial la generación de conocimiento, proporcionar herramientas 
de la praxis, para crear y aplicar propuestas que den soluciones a proble-
mas relacionados con la productividad y el desarrollo en el medio rural.

Esta obra, es un conjunto de aportaciones selectas, que a más de una 
década de trayectoria del posgrado, permite recuperar las experiencias 
deri vadas de los trabajos de investigación desarrollados entre investiga-
dores experimentados y la nueva generación de profesionistas, de la cual 
se espe ra sean un motor de cambio para la sociedad. 

El presente volumen, coordinado por Humberto Thomé-Ortiz y Ángel 
Roberto Martínez Campos, reúne 11 trabajos divididos en cuatro apar ta-
dos, que entretejen cierta correspondencia respecto a la articulación en-
tre la valorización de los productos locales, sus procesos de calificación y 
su aprovechamiento turístico. En la obra se abordan una serie de trabajos 
que, a partir del estudio de caso, generan propuestas o sistematizan expe-
riencias vinculadas con diferentes estrategias de desarrollo territorial, 
desde una perspectiva social y económica.

Esta primera publicación del posgrado ha implicado un enorme es-
fuerzo individual, colectivo e institucional y, si bien su objetivo es contri-
buir al conocimiento y difusión de las problemáticas del desarrollo terri-
torial, las agroindustrias y el turismo en el espacio rural, su función 
principal, es responder, en gran medida, a la necesidad de generar re-
flexiones, propuestas y metodologías, que se adapten a las dinámicas ac-
tuales del campo mexicano, a partir de un visión intercultural, horizon-
tal, ética y con compromiso social.

Humberto Thomé-Ortiz
Coordinador general de la obra
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INTRODUCCIÓN

Humberto Thomé-Ortiz 
Angel Roberto Martínez Campos

Calidad y territorio como perspectivas de desarrollo

Como su nombre lo indica, la presente obra presenta una selección de 
trabajos, que ilustran, desde la perspectiva del estudio de caso, anclado 
en la dimensión territorial, un conjunto de experiencias, propuestas y 
pers pectivas metodológicas para el abordaje de aspectos como la valori-
zación de los recursos anclados al territorio, sus procesos de calificación 
y diferenciación, y su aprovechamiento como recursos turísticos. Lo an-
terior, responde a las demandas de transformación social, económica, 
cul tural e institucional, que emergen de la reestructuración productiva 
del campo en el contexto de la globalización.

La aportación de estos textos consiste en generar una perspectiva ex-
ploratoria sobre el estado de los procesos de calificación, valorización y tu-
ristificación que enfrentan los productos locales, con particular énfasis en 
los productos agroalimentarios. A partir de este conjunto de experiencias, 
es posible recuperar algunos aspectos esenciales en los procesos de trasfor-
mación socioeconómica de los espacios rurales entre los que destacan: las 
relaciones urbano-rural, las políticas públicas, la organización social, la ac-
ción colectiva, la territorialidad, las cadenas de valor, la institucionalización 
del territorio y la patrimonialización de los recursos. Todos ellos elementos 
que emergen de manera constantes y se entretejen en los 11 trabajos que 
componen la obra, los cuales también subrayan la necesidad de que los 
procesos de valorización de los recursos territoriales sea un tema priori-
tario en las agendas políticas de los diferentes niveles de gobierno.
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Sin duda, las obras colectivas como la que aquí se presenta encierran 
el riesgo de presentar trabajos con apariencia dispersa o desordenada, sin 
embargo, en este caso, hemos considerado cuidadosamente la construc-
ción de un vértice de complementariedad a partir del común denomina-
dor de los procesos de transformación socioeconómica de los territorios 
a partir de la puesta en valor de los recursos agroalimentarios, a través de 
un amplio abanico de estrategias, propuestas y metodologías. En este 
sen tido, se puede observar que las diferentes maneras de abordar el desa-
rrollo con escala territorial responde a diferentes lecturas de la realidad, 
que no únicamente entrañan el particular punto de vista del investigador, 
sino también las propias características económicas, sociales, culturales, 
ambientales y etnológicas del territorio en transformación. Tales diferen-
cias se aprecian en los capítulos que componen el presente volumen, los 
cuales se agrupan en cuatro apartados, que permiten abordar los diferen-
tes procesos de dinamización del territorio que van desde la compren-
sión del anclaje territorial que tienen ciertos productos agroalimentarios, 
las perspectivas de valorización alrededor de dichos recursos, la diferen-
ciación de dichos productos a partir de su calidad territorial, hasta su 
aprovechamiento y exhibición a través del turismo.

Ciertamente, los trabajos presentados no pretenden ser una muestra 
representativa la heterogénea ruralidad mexicana, sino que intentan re-
flejar la complejidad de los procesos de desarrollo de espacio rural en el 
contexto de un mundo globalizado. Esto significa que esta mirada puede 
resultar ampliamente útil para aquellos actores involucrados en los pro-
cesos de desarrollo, los tomadores de decisiones, las comunidades y los 
consumidores urbanos, puesto que es una instantánea de las nuevas geo-
metrías económicas y socioculturales que define la intersección entre lo 
rural y lo urbano.

Productos agroalimentarios ligados al territorio

En esta parte se ejemplifica la manera en que una alternativa al sector 
agroalimentario industrial y homogéneo es la recuperación de la dimen-
sión territorial de los alimentos, con particular énfasis al concepto de te-
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rruño, como aquel espacio donde se origina y arraiga un producto con 
identidad local, cuyo territorio puede ser la base del génesis de un cono-
cimiento o técnica particular, de un producto singular o de un material 
biológico que represente cierto endemismo. 

En el trabajo de María José Baires Mondragón, Daniel Villegas Martí-
nez, Erika Verónica Rodríguez Díaz y Ángel Roberto Martínez Campos, 
intitulado: “Caracterización histórica, territorial y socioeconómica del 
Tamal de Ollita”, se aborda una breve semblanza histórica del producto, 
su relación con las características especificas de territorio, su dimensión 
cultural, las características intrínsecas del producto y una breve caracte-
rización de los productores. Lo anterior, permite identificar un anclaje 
territorial del tamal de ollita, cimentado en la existencia de un saber ha-
cer y la identidad cultural que se construye alrededor de dicho producto. 

En el trabajo “Conocimiento y usos de los frutos comercializados en 
el tianguis de Malinalco, Estado de México”, Noemi Guadarrama Martí-
nez; Martín Rubí Arriaga; María Cristina Chávez Mejía y Dora María de 
Jesús San German Jarquín, realizan un listado de los frutos que se comer-
cializan en un singular mercado del sureste del Estado de México, para lo 
cual recuperan los conocimientos ecológicos tradicionales implicados en 
el uso y aprovechamiento de dichos frutos. Las condiciones edafoclimáti-
cas y otros aspectos relacionados con la contrucción del territorio son 
aspectos fundamentales en el aprovechamiento de dichos frutos, que 
constituyen una importante fuente de ingresos y alimentación para algu-
nos actores locales. 

Ángel Roberto Martínez Campos; Carolina Andrea López Rosas; 
Ma ría del Rosario Villavicencio Gutiérrez, presentan el trabajo: “Pastes: 
producto tradicional de Real del Monte-Estado de Hidalgo”, en el cual 
desarrollan una vinculación entre el producto y la actividad minera y que 
posteriormente se convierte en un alimento revalorado a través de la ac-
tividad turística. Posteriormente, se aborda un trabajo que vincula las ca-
racterísticas de los productores de pastes con la de sus consumidores, 
para entender la relación de este producto emblemático con el mercado. 
Igualmente, se aborda la importancia de la unidad familiar en la repro-
ducción de los pastes, considerados por locales y visitantes como un pa-
trimonio alimentario de la región.
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Procesos de valorización de los recursos agroalimentarios

En este apartado se recuperan algunas experiencias desarrolladas en tor-
no a la valorización de algunos productos agroalimentarios, donde es po-
sible entender que el construcción colectiva de los postulados de la cali-
dad diferenciada del producto es el punto de partida. Aspectos como la 
normalización de la producción y la organización colectiva son cuestio-
nes esenciales para poner en valor un producto. Existen diversas alterna-
tivas de valorización de los recursos locales, difiriendo entre ellas, en fun-
ción del nivel de institucionalización que éstas alcancen. No se omite la 
importante observación de la eventual ambivalencia que estos procesos 
entrañan, en el sentido de que también funcionan como mecanismos de 
inclusión y de exclusión al interior de los grupos sociales.

El capítulo “Vinculación territorial como herramienta de valoriza-
ción del chorizo artesanal de Toluca”, de Andrea Edurne Jiménez Ruiz; 
Humberto Thomé-Ortiz, Francisco Herrera Tapia y Angélica Espinoza 
Ortega, aborda las problemáticas de organización de los productores ar-
tesanales del Valle de Toluca, a partir de la perspectiva de la vinculación 
territorial. El trabajo constituye un propuesta organizativa, a partir de 
tres acciones sustantivas que son la identificación de los productores ar-
tesanales, su capacitación y su posterior vinculación. En el texto se des-
cribe el camino de conformación de la organización Pro-chorizo y las 
dificultades económicas y sociales para mantener la cohesión del grupo. 
Además aporta un interesante ejemplo de aplicación de los principios 
aprendidos en la maestría que desembocó en la creación de la emblemá-
tica Feria del Chorizo Artesanal.

“Propuesta de producción y aprovechamiento integral del maguey 
pulquero en Jiquipilco, México”, de Sandra Blas Yañez, María Eugenia 
Guadarrama Guadarama, Mario López Rodríguez y Celia Guzmán Her-
nández, se presenta una investigación aplicada que desembocó en el de-
sarrollo de una asociación de productores de maguey y en diferentes es-
trategias de innovación y diversificación productiva.

Por su parte, Daniel De Jesús Contreras, Irma Luz Ramírez De La O, 
Humberto Thomé-Ortiz y Carlos Viesca González, escribieron el capítu-
lo “Resiliencia y territorialización de la producción de amaranto (ama-
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ranthus spp.) en Santiago Tulyehualco, Xochimilco, en donde describen 
el procesos de adpatación que enfrenta una zona rural inserta en una de 
las metropolis más grandes del mundo: Dicha adaptación implica proce-
sos de negociación y concertación que se debaten entre las rupturas y 
continuidades que presenta la interfaz rural- urbano. En es contexto, el 
amaranto, un producto milenario y de gran arraigo territorial, ejemplifi-
ca los procesos de resistencia que enfrentan los modos de vida campesi-
nos frente a las presiones del mundo global.

Calidad y Calificación como estrategia de diferenciación  
de los productos agroalimentarios

En este apartado se abordan un conjunto de trabajos que denotan que la 
calidad territorial es un concepto que difiere ampliamente del concepto 
de calidad estandarizada propia de las lógicas productivas de los sistemas 
fordistas. Al respecto se presenta una visión de calidad asentada sobre el 
saber hacer, las características físicas del territorio, la autenticidad y la 
profundidad histórica. Ello significa que la calidad es una construcción 
social y territorial, que puede asumir diferentes tipos y se esgrime como 
un mecanismo de diferenciación en el contexto de los mercados globales, 
homogéneos, mecanizados y escasamente creativos.

El trabajo de Laura Sánchez Vega y Angélica Espinoza Ortega, titulado 
“Proceso de calificación del quesillo de Reyes Etla, Oaxaca. Reglas de uso 
” cuenta la historia de la construcción colectiva del estatuto de calidad del 
quesillo que es un producto que enfrenta una competencia desleal y des-
prestigio abrumador, derivado de su extendido uso en el territorio nacio-
nal y de la gran proliferación de productos genéricos. El texto es un im-
portante aporte a la construcción de coordenandas claras que permitan, a 
productores y consumidores, diferenciar la autenticidad del quesillo.

Daniel De Jesús Contreras, Irma Luz Ramírez De La O, Felipe Carlos 
Viesca González y Humberto Thomé-Ortiz, presentan el trabajo “La bús-
queda de la Denominación de Origen (do) del amaranto de Santiago Tul-
yehualco, Xochimilco, D.F., en el cual se narra la compleja y burocrática 
red de acciones que anteceden a la postulación y eventual obtención de 
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una Denominación de Origen en México. El documento es un trabajo es-
timulante que invita a la reflexión sobre la viabilidad de la Denominacio-
nes de Origen, a su pertinencia como estrategias de desarrollo y a plan tear 
la inexistencia de políticas específicas que estimulen la protección y conti-
nuidad de los productos agroalimentarios con calidad diferenciada. 

Turismo agroalimentario como estrategia  
de diversificación de los sistemas productivos locales

Este apartado se ocupa de uno de los aspectos que más ha atraído la aten-
ción de la academia de las instituciones públicas en las últimas dos dé ca-
das, que es la turistificación del espacio rural como una estrategia de 
diver sificación económica y como una plataforma de exhibición de los 
productos agroalimentarios emblemáticos como bebidas alcohólicas, que-
sos y otros productos con un alta valoración en el mercado. Además de 
ello puede mencionarse la importancia que juegan los espacios rurales 
como reservorios de naturaleza y cultura, a los cuales los urbanitas sólo 
tienen acceso a través del ocio turístico. Por otra parte, cabe destacar la 
importante vinculación que existe entre las cocinas tradicionales y el tu-
rismo, al convertirse las primeras en un recurso exótico, escaso y amplia-
mente valorado en el mercado.

En el capítulo “Estrategias de información, sensibilización y desarro-
llo de capacidades para la gestión del turismo rural. Caso San Francisco 
Oxtotilpan”, Iraís González Domínguez, Andrés López Ojeda, Humberto 
Thomé-Ortiz y Celia Guzmán Hernández, describen la manera en que 
los programas gubernamentales orientados al fomento del turismo en el 
espacio rural se limitan al despliegue de infraestructuras, soslayándo la 
importancia de acompañar, sensibilizar y capacitar a las comunidades que 
integraran al turismo dentro de sus actividades productivas. El texto re-
toma una propuesta donde se definen claramente algunas estrategias de 
capacitación que permiten la apropiación de los proyectos turísticos por 
parte de las comunidades.

 Luis Ángel López Mathamba y Humberto Thomé-Ortiz presentan el 
capítulo: “Sendero interpretativo del paisaje alimentario matlatzinca. 
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introducción

Una propuesta para el aprovechamiento turístico de los recursos foresta-
les no maderables”, donde a partir de la elaboración de un listado libre de 
los recursos alimentarios del territorio, se desarrolló el índice de impor-
tancia cultural que tiene cada recurso. El paisaje alimentario es una cons-
trucción social que permite al turísta reconocer la naturaleza y la cultura 
local, a través de los senderos utilizados por los propios habitantes. El 
trababajo discute la viabilidad de la propuesta y su sustentabilidad am-
biental desde la perspectiva de la capacidad de carga. 

El trabajo “Propuesta de patrimonialización: Queso añejo de Zacazo-
napan”, de Rebeca Osorio González; Francisco Herrera Tapia; Benito Al-
barrán Portillo y Rocío Serrano Barquín, presenta una propuesta de dise-
ño de una ruta turística centrada en el queso añejo, la cual se construyó a 
partir de un cuidadoso diagnóstico del territorio. En el capítulo se mues-
tra la importancia de generar este tipo de aprovechamiento en la medida 
en que le turismo es una actividad económica con efecto multiplicador, 
es decir que permite el desarrollo de nuevas actividades económicas, y a 
la vez sirve como una plataforma para exhibir los productos locales que 
tienen un carácter patrimonial.





Primera parte

PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS  
LIGADOS AL TERRITORIO
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I. CARACTERIZACIÓN HISTÓRICA, TERRITORIAL  
Y SOCIOECONÓMICA DEL TAMAL DE OLLITA

Daniel Villegas Martínez 
Erika Verónica Rodríguez Díaz 

Ángel Roberto Martínez Campos

Introducción

Este documento presenta una caracterización histórica, territorial y so-
cioeconómica del tamal de ollita, mismo que tiene la finalidad de realizar 
una investigación profunda a través de aplicación de técnicas de trabajo 
en campo y búsqueda en archivos históricos que permitieron conocer su 
historia, los procesos necesarios para su elaboración, además de identifi-
car el impacto económico que esta actividad tiene en la vida de las perso-
nas que lo producen y la importancia social para quienes lo consumen 
dentro y fuera del territorio. 

Dicha investigación surge a partir del interés sobre la producción de 
alimentos tradicionales ya que resulta un ejercicio importante para la ge-
neración de estabilidad económica, así como para la creación y conserva-
ción de identidad dentro del lugar.

Forman parte de este trabajo temas relevantes como la historia y evo-
lución del alimento, la caracterización del territorio que lo elabora, la 
descripción de las características socioeconómicas de las personas invo-
lucradas en la creación del producto y finalmente un análisis de cada uno 
de estos aspectos, donde se concluye, que si bien este es un alimento que 
ha sido elaborado a través de varias generaciones y que caracteriza a un 
territorio especifico a través de una actividad económicamente rentable, 
esta no ha logrado ser un detonante de desarrollo local. 
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Historia del tamal de ollita

Dentro del municipio de Ocoyoacac, Estado de México, se elabora un ta-
mal con cierta tipicidad denominado “tamal de ollita”, con arraigo a las 
carac terísticas singulares del territorio, representativas de la gastronomía 
local.

Según Albores (1995), describe que los alimentos autóctonos utiliza-
dos en la gastronomía del valle de Toluca, son de origen lacustre. Los 
principales lagos eran: Chignahuapan, Chimalliapan y Chiconahuapan 
(Gutiérrez, 2014). Todos estos cuerpos de agua se nutrían de los escurri-
mientos provenientes de la Sierra de las Cruces y del volcán Xinantécatl o 
Nevado de Toluca (Gutiérrez, 1997). Donde la principal vegetación que 
existía eran especies silvestres que crecían junto a los lagos; de las misma 
manera se encontraba una amplia diversidad de fauna dentro de las que 
destacan las tuzas que generalmente se encontraban en las cercanías a la-
gos y milpas, éstas eran consumidas por los pobladores de Ocoyoacac en 
un tamal llamado chuchuluco o tamal de tuza (Gutiérrez, 2014). 

Al municipio se introdujeron cultivos como: maíz, haba, frijol, alver-
jón, trigo y cebada (ahmo, 1897), ya que en la época de la Independencia 
las haciendas que existían en el municipio eran la de Texcalpa, Animas, 
Jajalpa y Rancho Amomolulco; estas últimas dos se caracterizaban por 
las grandes producciones de maíz. 

Respecto al origen del tamal de ollita existen diversas versiones rela-
cionadas con la tipología de dicho alimento, algunos de los nombres que 
se le han otorgado son: chuchuluco, tamal de tuza o tamal de hoyito. Al-
gunos informantes clave del municipio como: Pedro Gutiérrez Arzaluz 
(cronista municipal), Hortensia Vilchis González (secretaria de cultura) 
y otros productores describen las historias más representativas del origen 
del tamal, mismas que se pueden observar en el siguiente cuadro.

Cultura y tradición

Con respecto a la cultura y tradición en Ocoyoacac, la más representati-
va es el Sábado de Gloria, donde después de las once de la noche los 
mayordomos de la festividad ofrecen tamales de ollita a las personas que 
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acuden a misa. Posteriormente se realizan recorridos por cada oratorio1 
en donde también se obsequian tamales de ollita o chuchulucos (Rente-
ría, 2013).

Otra festividad relacionada con el tamal de ollita, es el día de muer-
tos, donde los mayordomos acostumbran repartir tamales en la entrada 
principal del panteón de Cholula a las personas que lo visitan.

Feria del tamal

En el año 2012 se implementó como una estrategia de promoción y difu-
sión del tamal de ollita y se encuentra vinculado a la festividad del día 2 
de Febrero, en la cual se festeja el día de la Candelaria, fecha en que los 
productores de Ocoyoacac realizan un volumen de producción a gran es-
cala para su venta.

En 2015 se llevó a cabo la tercera edición de la feria del tamal, la cual 
tiene como antecedente la creación del festival del maíz que fue promovi-
do por un grupo denominado “El huarache”, mismo que llego a confor-
marse en una organización civil vigente durante 4 años, después de un 
tiempo este festival presento dificultad en la organización y al no repli-
carse se dio paso a la creación de la feria del tamal (Vilchis, 2014).

1 Este es colocado por los mayordomos y se refiere a los altares en honor a cada santo al cual los 
habitantes del barrio veneran.

Figura 1. Línea del tiempo, origen del tamal de ollita.

Elaboración propia con base a: Oliva, 1977; Hernández, 1996; Gutiérrez, 1997; Gortari, 1998; 
Del Prado, 2014; Alcántara. 2014 y Vilchis, 2014.
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La feria del tamal ha repercutido de manera benéfica para la difusión 
del producto. En este sentido con el propósito de mantener la producción 
y aumentar las ventas, el H. Ayuntamiento de Ocoyoacac ha propuesto 
un proyecto para apoyar a los actores involucrados en dicha actividad, 
éste consiste en la construcción de un lugar destinado específicamente 
para la venta de estos tamales y de esta manera favorecer a los producto-
res al tiempo que se promueve la inclusión de aquellos que no venden 
pero cuentan con el saber-hacer. 

Las personas que cuentan con este saber hacer y que no se dedican a 
la producción y comercialización, solamente lo elaboran para eventos so-
ciales-religiosos como: bodas, bautizos, cumpleaños, día de muertos y se-
mana santa.

Es por lo abordado en párrafos anteriores, que el tamal al igual que 
otros alimentos se encuentran íntimamente ligados a las tradiciones coti-
dianas de los mexicano (Mindek, 2001). 

Condiciones geográficas

Ubicación Geográfica y Acceso

Geográficamente el municipio de Ocoyoacac se encuentra ubicado en la 
parte central de la Republica Mexicana en el Estado de México. Limita al 
norte con los municipios de Lerma y Huixquilucan; al sur con Xalatlaco, 
Capulhuac y Tianguistenco; al este con el Distrito Federal y al oeste con 
Lerma, San Mateo Atenco y Metepec. Sus coordenadas geográficas extre-
mas son: 19°12’18”-19°18’35” longitud norte y 99°19’06”-99°31’15” lati-
tud Oeste (inegi, 2006), ver (Mapa 1).

La cabecera municipal está ubicada a 2 800 msnm, a 48 km. de la ciu-
dad de México y a 18 km. de la ciudad de Toluca. Para llegar a este muni-
cipio existen tres accesos de los cuales dos son por la autopista México-
To luca, y el tercero desde el municipio de Tianguistenco por la carretera 
federal Ocoyoacac-Santiago (inegi, 2006).
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Características del Territorio 

Topográficamente el territorio está compuesto de valles y un sistema 
montañoso que forma parte de la Sierra de la Cruces, que da origen a ba-
rrancas en dirección este-oeste. Su promedio altitudinal oscila entre los 
2500-3850 msnm. Características que han dado origen a un clima subhú-
medo, con temperaturas medias anuales que oscilan entre los 30˚c para 
los meses más calurosos, hasta -1˚c en las fases más agudas del invierno 
(inegi, 2015 y García, 1990).

La temporada de lluvias se presenta en el verano en los meses de ju-
lio-agosto, pero pueden prolongarse hasta el mes de noviembre. Las pre-
cipitaciones medias anuales oscila entre los 1400 y 1800 mm; en prome-
dio el territorio tiene un aproximado de 154 días lluviosos y 211 soleados.

Dentro del municipio existen algunos ríos y manantiales, los más co-
nocidos son: El Río Chichipicas, manantial el Fresno, Túnel, Perita y Pe-

Mapa 1. Ubicación geográfica del municipio de Ocoyoacac.

Fuente: Elaboración propia, a partir de datos cartográficos INEGI, 2010.
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dregal. De los primeros cuatro sus aguas corren de manera natural hacia 
la parte oeste, donde se localiza la ciénega de Tultepec y del último su 
cauce es entubado al sistema Lerma, por la Dirección General de Cons-
trucción y Operación Hidráulica del Gobierno del Distrito Federal, para 
abastecer de agua potable a sus habitantes. 

Las cuberturas vegetales que se desarrollan dentro del municipio, es-
tán ligadas a las particularidades edafológicas del territorio donde desta-
can las siguientes características: en la parte este del territorio encontra-
mos la estructura montañosa, los suelos se componen principalmente de 
ceniza volcánica, con un alto contenido de fósforo y alófano, que le con-
fiere ligereza y untuosidad. Son suelos de colores oscuros y tienen alta 
capacidad de retención de humedad, sus niveles de rendimiento agrícola 
son bajos y suelen llamarles Andosoles. Presentan una vegetación arbó-
rea principalmente de coníferas donde predominan las especies de Oya-
mel (Abies religiosa), Pino (Pinus sp) y Encino (Quercus) (inegi, 2009). 

La parte central del territorio donde la pendiente se suaviza y las co-
rrientes fluviales acumulan materia orgánica encontramos suelos de tipo 
Feozem, que se caracterizan por tener una capa superficial suave y rica en 
nutrientes, que dan altos rendimientos agrícolas de temporal o riego. 

Estas características edafológicas han sido aprovechadas por los habi-
tantes del municipio para desarrollar de manera exitosa el cultivo de maíz 
blanco; siendo este el más representativo con una superficie sembrada de 
13,470.95 ha. que corresponden al 80 % de la producción agrícola total, el 
otro 20 % se conforma por cultivos de avena y cebada (inegi, 2000).

Los suelos Histosoles están ubicados en la parte oeste del territorio 
municipal donde limitan con el lago de Tultepec, cuerpo de agua que re-
cibe las descargas de drenaje habitacional e industrial. Son suelos con al-
tos contenidos de materia orgánica, de color negro, esponjosos, ligeros y 
con alta capacidad de retención de humedad, mismos que son aprove-
chados para el cultivo de legumbres como lechuga, zanahoria, cilantro y 
rábano (inegi, 2007 y Trabajo de Campo 2014). 

El uso urbano está constituido por la cabecera municipal, las locali-
dades de San Jerónimo Acazulco, San Pedro Atlapulco, San Pedro Cholu-
la, El Pedregal de Guadalupe Hidalgo y La Marquesa como las poblacio-
nes más representativas del municipio. Otras localidades menores son: 
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La Colonia Juárez y La Colonia Ortiz Rubio, al norte de la carretera Mé-
xico-Toluca y San Antonio El Llanito (iter, 2010).

Metodología

De acuerdo al trabajo de campo efectuado entre los meses de septiembre 
a octubre de 2014, el cual se realizó a través de encuestas semiestructura-
das a los pobladores de la región centro del Estado de México, principal-
mente a productores y consumidores del tamal de ollita. 

La recolección de datos se hizo mediante las siguientes herramientas:

a)  Observación participativa: Proceso que fue determinante en la ob-
servación, comprensión e interpretación de los datos vinculados 
con la producción de tamal de ollita.

b)  Entrevista a informantes clave: Aplicadas a personas con alta par-
ticipación en la actividad económica del tamal de ollita, el cronista 
municipal y la secretaria de cultura del H. Ayuntamiento de Oco-
yoacac. Esta herramienta fue principalmente empleada para la 
construcción de los antecedentes históricos.

c)  Entrevistas a consumidores y productores: Realizadas en cada punto 
de venta localizado, con el objetivo de conocer sus percepciones so-
bre el producto en cuanto a historia, origen e indicadores de calidad.

Los datos anteriores se contrastaron con referencias bibliográficas en-
tre las cuales destaca el archivo municipal. Posteriormente se analizaron 
los datos en el programa de Microsoft Excel, para la medición de porcen-
tajes y medias representativas de cada una de las categorías evaluadas.

La elaboración de la cartografía temática sobre el tamal de ollita en el 
municipio de Ocoyoacac se realizó de la siguiente manera:

 El primer paso fue entrar a la página de Instituto Nacional de Esta-
dística y Geografía (inegi), en el apartado geografía, temas, cartografía 
urbana y descargar información cartográfica en formato (.shp) de límites 
estatales, municipales y traza urbana del municipio de Ocoyoacac, ade-
más de información complementaria como infraestructura, vialidades, 
servicios, entre otros.
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De igual manera por medio de trabajo de campo se identificó la ubi-
cación geográfica de los principales productores de tamal de ollita en el 
centro del municipio y su cabecera municipal, con la toma de coordena-
das geográficas por medio de un dispositivo GPS (Garmin). Posterior-
mente se descargó la información en formato (.shp) por medio del soft-
ware Map Source.

Una vez obtenida la información de la página del inegi y del trabajo 
de campo se realizó la conformación de layers por medio de software 
Arc-Gis 10.1, el cual ayudó para la conformación de la base de datos y el 
almacenamiento de los archivos con formato (.shp). Con este software se 
realizó el diseño de los mapas temáticos que contienen información esta-
tal, municipal y local del tamal de ollita y sus productores.

Para el diagnóstico económico se realizó una investigación sobre el 
costo total fijo y el costo total unitario de la producción de tamal de ollita, 
para poder conocer la viabilidad económica de esta actividad a través de 
la fórmula de punto de equilibrio, y obtener los resultados que se descri-
ben posteriormente.

Discusión y análisis de resultados

De acuerdo al trabajo de campo se ha desentrañado parte de la historia 
que dio origen a este tamal; concluyendo que tuvo sus orígenes a princi-
pios de la época prehispánica con el nombre de chuchuluco en la cabece-
ra municipal de Ocoyoacac que lleva el mismo nombre. 

Caracterización económica municipal

En la cabecera municipal de Ocoyoacac se encuentran ubicados la mayor 
parte de los productores que se dedican a la elaboración del tamal de olli-
ta, el cual representa su principal fuente de ingresos ya que realizan la 
venta de este producto a diario, ya sea comercializándolo en el mercado, 
frente a la iglesia, a pie de carretera o en la plaza principal. Estos son lu-
gares que tienen la mayor afluencia de personas.

Los miércoles y domingos son días de mercado en la cabecera, donde 
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el número de productores aumenta al igual que sus ventas, debido a la 
gran cantidad de personas que llegan abastecerse de productos básicos 
para el consumo semanal como frutas, verduras, carnes, granos, etc. 

En el mapa 5 se encuentra representada la distribución de producto-
res de tamal de ollita dentro de la cabecera municipal, dónde se observa 
que la concentración más importante de ellos se encuentra en la parte 
centro donde está ubicada la iglesia principal del municipio.

Características intrínsecas del producto

Elaboración del tamal de ollita 

La elaboración de tamales de ollita es una actividad con un saber hacer 
arraigado a las personas pues de la totalidad de los productores encuesta-

Mapa 2. Distribución de productores de tamal de ollita  
dentro de Ocoyoacac.

Fuente: Elaboración propia a partir de datos cartográficos inegi 2010.
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dos, el 50% tiene de 5 a 30 años de producirlo, el resto lleva más de 31 
años. Esto indica que es un producto intergeneracional y muy estable.

Los productores al contestar sobre la importancia de que este conoci-
miento se transmita de generación en generación, han argumentado que 
el saber- hacer permite la conservación de las tradiciones culturales del 
lugar, así como una importante fuente de ingresos.

Origen del tamal de ollita

Los resultados demuestran que el 65% de los productores conoce el ori-
gen del tamal y lo relacionan con tres razones distintas: la primera, este 
platillo es un alimento creado en Ocoyoacac y representa un símbolo de 
la comunidad que actualmente es visto como una tradición. Segundo, es 
relacionado como un alimento que se elaboró específicamente para co-
mida de los arrieros y por último, se relaciona la forma del tamal, tam-
bién conocido como chuchuluco, por la forma de las ollas llamadas “cho-
choles”.

De la misma manera, un 65 % de los productores creen que la desig-
nación del nombre “de ollita” se asocia al hoyo que tiene en la masa para 
posteriormente agregar las salsas dentro, el resto lo relaciona con la for-
ma de cono que tiene el tamal.

Ingredientes para la elaboración del tamal de ollita 

Para la elaboración del tamal, el 39 % considera que el maíz es el ingre-
diente principal, 31 % indica que son los atributos de la salsa el ingre-
diente esencial, y 17 % hace mención que la manteca utilizada es lo más 
importante para su elaboración. La salsa de los tamales puede ser de pe-
pita, jitomate, salsa verde o mole, que es lo que diferencia cada tipo de 
tamal. 

El principal tipo de maíz utilizado para la elaboración de este alimen-
to es el blanco (85%) y el cacahuazintle (15%). El 80 % lo obtienen de 
productores locales y vecinos, el resto es de producción propia. Esto se-
ñala que es una actividad que estimula al sector primario de manera in-
directa. En cuanto a la adquisición de insumos, el 80 % de los produc-



33

caracterización histórica, territorial y socioeconómica del tamal de ollita 

tores los adquieren por calidad antes que por precio, el resto hace una 
relación entre el precio y calidad. 

Perfil de los productores

Para entender un poco las características bajo las cuales trabajan los pro-
ductores de tamal de ollita, se generó este perfil en donde se describen 
atributos como: edad, género, antigüedad de producción e importancia 
económica e histórica.

El 75 % de los productores de tamales son mujeres, dentro de ellos, el 
45 % tiene más de 55 años cumplidos, el 50 % tienen un rango de edad de 
35 a 54 años y solo el 5 % tiene un rango de edad entre 25-34 años, en el 
último rango es la primera generación que se dedica a la producción del 
tamal, esto indica que es una actividad económica en la cual se están in-
tegrando generaciones jóvenes. 

La Feria del tamal  
y su impacto económico

De acuerdo a la opinión de los productores el 80 % considera que se ha 
visto favorecido a partir de la implementación de las ferias. Por otra par-
te, mencionan que el trimestre en el que tienen un incremento de su ven-
tas es en el periodo de Diciembre a Febrero (Ver gráfica 1), esto por las 
bajas temperaturas de invierno que favorece su consumo y a la feria pa-
tronal en el mes de Febrero. El 100% de los productores que venden ali-
mentos complementarios concuerdan con que la venta de dichos pro-
ductos solamente representa el 20% de sus ingresos, por lo que esto 
convierte al tamal en el producto estrella.

Las encuestas indican que el 44 % de los productores tienen un local 
en el mercado que se rige bajo los lineamientos del municipio, mientras 
que el 38% comercializa su producto en la calle, 11 % en su domicilio y 
solo el 7 % en la feria del tamal. El 95 % de los productores considera que 
la feria ha incrementado el reconocimiento del tamal así como la impor-
tancia económica de comercialización y venta



Gráfica 1. Incremento de Ventas.

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo 2014.

Gráfica 2. Lugar de venta.

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo 2014.
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Perfil del consumidor

En esta sección se presenta el perfil del consumidor de tamales de ollita, 
donde se menciona la frecuencia de consumo, horarios, motivos de com-
pra y el perfil socioeconómico.

Del total de la población encuestada el 85% consume el tamal de olli-
ta por gusto, algunas veces en reuniones sociales, las cuales están ligadas 
a ritos religiosos. El 50% tiene un hábito de consumo menor a 10 años 
mientras que el resto es mayor (que va de 11 a más de 40 años). Respecto 
a la edad de la población encuestada, el 46% tiene de 25 a 44 años; 21% 
entre 15 a 24 años; 20% de 45 a 54 años y los mayores a 55 años única-
mente representan el 12%. 

En relación a la actividad económica de los consumidores el 23% son 
personas con actividades relacionadas al comercio; otro 23% son profe-
sionistas; 19 % son amas de casa y el resto estudiantes (18%); empleados 
(14%) y obreros (3%). Respecto al género el consumo lo realizan en 
igualdad de porcentaje tanto hombres como mujeres. 

El nivel de ingresos de los consumidores es superior a $7 000.00 y co-
rresponde al 36%, ya que tiene una ocupación relacionada con activida-
des profesionales, mientras que el 25% perciben entre $0.00 y $1 000.00.

Gráfica 3. Nivel de ingresos.

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo 2014.
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Tipicidad del tamal de ollita

Es evidente que este tamal mantiene una tipicidad que lo diferencia de 
otras variedades y que estos atributos son identificados por los consumi-
dores. Una de las características que tienen presente en relación a este ta-
mal son la forma y el hueco que tiene, ya que el 86% de la muestra indica 
que estas cualidades del alimento, recibe el nombre y es lo que lo diferen-
cia de otros. 

Por otra parte los atributos relacionados con la calidad y que son 
considerados al comprar un tamal se pueden observar que las caracte-
rísticas de mayor importancia son la apariencia, sabor y consistencia 
que tiene el alimento. Otras particularidades de importancia son: en pri-
mer lugar el precio, seguido del tipo de harina empleada; mientras que 
la tradición y el valor nutrimental son aspectos menos valorados por los 
consumidores.

Dentro de los elementos que vinculan al producto con el territorio, se 
destaca el hecho que la mayor parte de los consumidores 97 % conoce los 
tamales de ollita e identifica a Ocoyoacac como el lugar donde se elabo-
ran estos (65 %). 

Frecuencia y hábito de consumo

El tamal de ollita se considera como un hábito de consumo para el 52 % 
de los entrevistados ya que lo consumen por lo menos una vez a la sema-
na, mientras que el 26 % lo realiza tan solo una vez al mes. Cabe resaltar 
que la ingesta habitual es de 1 a 2 tamales, no importando si es una vez a 
la semana o una vez al año. Asimismo el horario habitual de consumo es 
durante el desayuno ya que representa el 74 % mientras que el 23 % se 
efectúa por las noches y solo un 3 % lo hace durante la comida.

Las bebidas con que se acompaña al tamal, se relacionan con los da-
tos anteriores, puesto que el 57 % lo consume con atole, mientras que el 
30% lo ingiere con café. Dichas bebidas son comercializadas por los pro-
ductores de tamal o elaboradas en casa por el consumidor. Sin embargo 
como se observó durante el trabajo de campo, los consumidores no efec-
túan la compra de atole, únicamente adquieren los tamales.
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Respecto al lugar de compra, los cuales son espacios estratégicos, el 
porcentaje más significativo indica que el 59 % de los encuestados los 
adquiere en el tianguis mientras que el 30 % en puestos ubicados a pie de 
carretera y solo el 11 % con vecinos o conocidos (sea en el domicilio del 
consumidor o del productor).

Preferencias de consumo

A pesar de que existen varias presentaciones del tamal, la preferencia de 
consumo de mayor importancia son los tamales naturales representado 
por el 79 %; en torta el 12 % y solamente el 9 % los prefiere fritos. Respecto 
a las variedades que los consumidores identifican en orden de importan-
cia son: el verde, rojo, pepita y jitomate, de los cuales el de mayor deman-
da es el de salsa verde. Las principales razones de compra de los tamales 
de ollita son el gusto (47 %) y el sabor (40 %), mientras que los atributos 
de menor importancia son: un alimento típico (11 %) y el picor (2 %).

La fidelidad de compra o confianza que se establece entre los consu-
midores radica en el sabor, textura y autenticidad que tienen los tamales 
de determinado productor, pues el 62 % de los encuestados afirman esta 
premisa, mientras que los criterios de menor peso son el trato que reci-
ben del productor (21 %) y la limpieza (17 %). Estos dos últimos datos se 
corroboraron a través de la observación participativa en el trabajo de 
campo, ya que la relación entre la mayoría de los productores y consumi-
dores se basa en la confianza que se ha construido a lo largo del tiempo, 
asimismo la apariencia de los puestos a pesar de ser móviles y encontrar-
se en la calle dan la impresión de una manipulación higiénica de los ta-
males por parte de los productores (Ver gráfica 4). 

Análisis de resultados

Anclaje territorial del tamal de ollita

En la actualidad existen al menos seis localidades ubicadas dentro de tres 
municipios diferentes que se dedican a la elaboración del tamal de ollita, 
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el 88 % de los encuestados reconoce el lugar de procedencia, de los cuales 
el 78 % identifica al municipio como principal productor, mientras que el 
22 % considera que este tamal tiene sus orígenes en el municipio de Ler-
ma (Ameyalco y Atarasquillo), lo que dio como resultado que se conside-
re como un producto típico de la cabecera municipal. 

Saber hacer

Algunos de los productores ubicados fuera del municipio reconocen que 
esta tradición la han heredado por parte de la familia del cónyuge origi-
nario del municipio (caso preciso productora de la localidad de San Ni-
colás Tlazala y Almoloya del Río).

A lo largo de más de 6 décadas de venta del tamal de ollita, este se ha 
reconocido tanto para los pobladores del municipio como para los de 
otras localidades, ya que el 85 % de los encuestados ingieren este alimen-
to en desayunos, el 13 % en reuniones familiares y sólo el 2 % lo consu-
men en fiestas religiosas. De acuerdo con información de algunos pro-
ductores además de comercializar su producto dentro del municipio ya 
han expandido sus ventas en Toluca, Metepec y Lerma así como en otras 
entidades de la República Mexicana, como el Distrito Federal y Morelos. 

Figura 2. Criterios de compra.

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo 2014.
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A continuación se muestra el mapa con los principales municipios donde 
se venden tamales de ollita (Mapa 4).

Identidad

Algunos de los productores entrevistados comentaron que también tie-
nen clientes en el estado de Monterrey y los Estados Unidos de América 
(eua), que son personas que antiguamente vivían en el municipio, los 
cuales han dispersado entre sus conocidos y amigos la tradición de con-
sumir el tamal de ollita.

Una productora en específico, hace mención de tener un cliente que 
hace pedido tres veces por semana, para posteriormente revenderlos en-

Mapa 4. Principales entidades y municipios del estado de México donde 
existe la venta de tamal de ollita.

Fuente: Elaboración propia a partir de datos cartográficos inegi 2010.
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tre sus compañeros de trabajo en el municipio de Naucalpan, tal ha sido 
el éxito en la venta de este tamal que ahora los exporta a su familiares en 
EUA, por medio de cajas de cartón donde coloca de 5 a 10 tamales, los 
congela y los manda por correo o con familiares que vienen de visita.

De lo anterior, se deduce que el tamal es un producto tradicional con 
una demanda existente en el mercado nostálgico probablemente debido a 
que no funge sólo como alimento sino como un símbolo que permite a 
las personas que están lejos identificarse y volver a sus raíces.

Esta actividad se puede considerar como una actividad económica-
mente factible, ya que debido a datos analizados se generan ganancias, 
sin embargo se recomienda que al ser una actividad netamente familiar 
se mejorarían las mismas con la contratación de personal externo, ya que 
resulta más factible hacer el pago de un salario mínimo a un actor exter-
no del vínculo familiar, que la división de partes iguales del ingreso por 
cada familiar que participa en el proceso de elaboración.

Sin embargo, las implicaciones sociales y culturales de implementar 
esta estrategia económica se traduciría en transmitir el saber-hacer a una 
persona ajena a la familia, desviando los conocimientos heredados.

El gobierno no ha tenido un buen desempeño en cuanto al desarro-
llo de esta actividad dentro del municipio, ya que según entrevistas reali-
zadas, los productores no reciben ningún tipo de capacitación adminis-
trativa ni técnica o apoyos para acceder a tecnologías que mejoren el 
proceso.

La falta de apoyo por parte de gobierno podría darse debido a que 
esta actividad es informal, por lo que se considera necesario la elabora-
ción de un diagnóstico de la situación para el desarrollo de ciertas estra-
tegias que permitan a los productores cumplir con sus obligaciones como 
ciudadanos, pero al mismo tiempo, que la actividad continúe económica-
mente factible. Algunas estrategias a utilizar podrían ser: un ajuste del 
por centaje de impuestos en actividades semi-formales de acuerdo al nivel 
de producción, acceder a capacitación subsidiadas por gobierno y me jorar 
los canales de promoción, rubro que ha sido apoyado por parte del go-
bierno municipal.

Una estrategia de promoción que se ha desarrollado durante la admi-
nistración 2012-2015 es la feria del tamal, la cual en el presente año se 
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realizó su segunda edición, esta se generó con el esfuerzo de dos actores 
principales, el gobierno y los productores.

Gobierno: los funcionarios del municipio que fueron entrevistados 
comentaron que la feria surgió como estrategia de desarrollo local para 
mejorar las condiciones económicas de los productores, esta idea se ori-
ginó durante la campaña presidencial de la presente administración. Para 
la realización de la primera edición de la feria se les brindó apoyo econó-
mico a los productores para que pudiesen generar la producción que iba 
a ser ofertada, en la segunda edición la inversión fue hecha en su totali-
dad por los productores.

Dado que consideran que su intervención ha sido la adecuada pre-
tenden continuar con la realización de la feria y construir un mercado 
exclusivamente para la venta del producto. Esta última estrategia no se 
considera viable debido a que los puntos de venta ya establecidos son es-
tratégicos e identificados por los consumidores, por lo que el un cambio 
en la localización de estos puntos tendría efectos negativos en las ventas 
de los productores.

En lo que respecta a los productores, estos consideran que la feria ha 
impulsado la promoción del producto. Sin embargo, reconocen una falta 
de organización ya que se han enfrentado a diversas problemáticas como 
escasez de oferta, exclusión de productores locales, logística insuficiente 
para recepción de visitantes, mal uso del nombre del tamal por parte de 
habitantes de la localidad que no tienen el saber-hacer y reproducción 
de tamal.

Conclusiones

El municipio de Ocoyoacac es reconocido como principal productor de 
tamales de ollita a pesar de la existencia de productores en el municipio 
de Lerma. El nombre que recibe es asociado al orificio que tiene y al con-
tenido que en este se vierte por la similitud a las ollas que ahí se fabrica-
ban y por la materia prima que se utiliza para su elaboración.

Durante la época de independencia se contaba con la existencia de 
tres haciendas productoras de maíz, materia prima utilizada para reali-
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zar este tamal, que era consumido principalmente por los arrieros y 
jornaleros. 

El maíz blanco sigue siendo producido en el territorio lo que le da ti-
picidad al tamal y se continúa preservando la manera de elaboración. Sin 
embargo, actualmente existe un bajo porcentaje de productores de maíz 
blanco a quienes los fabricantes compran la materia prima para llevar a 
cabo la producción.

En la comunidad, la producción de tamal de ollita, tiene una huella 
histórica y tradicional pero no genera un impacto económico entre la po-
blación, ya que los beneficios de esta actividad solo repercute a los pro-
ductores y no a los demás comercios de la localidad por lo que no se 
considera un detonador de economía local.

Desde el punto de vista de los productores la feria del tamal ha bene-
ficiado el aumento de la venta de este producto reflejándose notoriamen-
te en sus ganancias.

Como se ha analizado a lo largo del trabajo, la venta de tamales de 
ollita, resulta una actividad económica rentable, por lo que si se conside-
rará que más familias se dedicaran a esta actividad en el municipio afec-
taría de manera directa las ventas a los productores tradicionales al no 
obtener la calidad que el consumidor percibe como tradicional; por lo 
que pasaría a ser un producto genérico tradicional que repercutiría en la 
reputación del producto.

En el caso de una sobredemanda del producto, se debería generar 
una estrategia bien diseñada que parta de los productores y de quienes 
decidan dedicarse a esta actividad, siempre que respeten la calidad del 
tamal de ollita bajo reglas establecidas por los propios conocedores. Esto 
teniendo como antecedente la feria del tamal de iniciativa municipal, 
donde la mayor parte de los participantes eran vecinos de la comunidad, 
no productores de tamales de ollita, por lo que se enfrentaron al incum-
plimiento de la calidad autentica de un tamal de ollita.

Por lo tanto se concluye que, esta actividad económica es rentable 
para los productores de tamal de ollita pues representa su principal fuen-
te de ingreso y a su vez cuenta con una reputación reconocida por los 
pobladores del municipio de Ocoyoacac y zonas aledañas, esto por la 
particularidad de su saber hacer y por considerarse una tradición gastro-
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nómica que se seguirá preservando a través de tiempo en la medida que 
los demandantes sigan degustando de él y las siguientes generaciones de 
los productores continúen con esta actividad económica.
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Introducción

Las plantas constituyen un elemento importante en los ecosistemas, los 
seres humanos obtienen al obtener de ellas multiples bienes y servicios 
necesarios para su bienestar al aportar una cantidad importante de los 
alimentos además de usos como ornamental, medicinal, maderable entre 
otros (conabio, 2012).

Para el caso particular de nuestro país es sorprendente que a pesar de 
su superficie representa tan solo el 1.5 % del área terrestre global, en él 
existen 23 314 especies de plantas vasculares nativas de México, ocupan-
do el segundo lugar por el número de especies endémicas (alrededor del 
50%), sólo por debajo de Sudáfrica, (Villaseñor, 2016). Así mismo se esti-
ma que entre 50 y 60 % de las especies de plantas registradas en México 
son endémicas (Sarukhán et al. 2009; conabio, 2013), Entre ellas, las or-
quídeas y cactáceas son algunas de las familias que cuentan con mayor 
porcentaje de especies endémicas (60 y 50%, respectivamente. Los recur-
sos vegetales tanto cultivados como silvestres son una fuente de alimento, 
abrigo, medicina y otros satisfactores.

De acuerdo con la Organización de las Naciones Unidas para la Ali-
mentación y la Agricultura (fao) se ha apoyado, desde principios de la 
década de los 70’, los esfuerzos de las comunidades forestales para mejo-
rar sus condiciones de vida, ofreciendoles participación en las decisiones 
que se vinculan con su propia subsistencia. 
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En la actualidad, unos 1 600 millones de personas en el mundo utili-
zan los recursos forestales para subsanar algunas de sus exigencias de ali-
mentos, medicina e ingresos económicos, por lo que, el 80 % de las po-
blaciones que viven en los países en desarrollo utiliza Productos Forestales 
No Madereros (pfnm), ejemplo de ello son las plantas frutales y medici-
nales, para sus exigencias de nutrición y de salud, así que las comunida-
des poseen un amplio conocimiento de los bosques y de sus productos, 
de al igual manera que de sus beneficios para la humanidad y para el 
medio ambiente; son guardianes activos del bosque.

Con base en lo anterior se planteó la integración del presente capítu-
lo, con el objetivo brindar información sobre el conocimiento de los fru-
tos comercializados en el tianguis de Malinalco, Estado de México, sus 
diferentes usos. 

Metodología 

Área de estudio 

El estudio fue realizado en Malinalco municipio que pertenece a la pro-
vincia biogeográfica de la Sierra Madre del Sur, entre los paralelo 18º 45’ 
18” y 19º 01’ 58” de latitud norte y 99º 25’ 43”y 99º 33’ 24” de longitud 
oeste; a una altitud de 1 750; Figura 1 cuenta con 34 localidades, 3 pue-
blos, 12 caseríos y 18 rancherías, limita al norte con los municipios de 
Joquicingo y Ocuilan, al sur con Zumpahuacán y Tetecala (estado de Mo-
relos), al este con Miacatlán (Morelos) y al oeste con Tenancingo, ocupa 
una superficie total de 18 628.40 hectáreas equivalentes al 0.83% del te-
rritorio estatal (Schneider, 2000). De acuerdo a la clasificación climática 
según Köppen en Malinalco, predomina un clima de tipo A (C) w1 (w) 
(i’) g, semicálido subhúmedo con lluvias en verano, con una temperatura 
media anual de 21 0° C, con lluvias en verano, un promedio de precipita-
ción entre 1 000 a 1 500 mm (García, 1988; López-Patiño et al., 2012). 
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Metodología

Se llevó a cabo una revisión de las estadísticas de los últimos 3 años del 
Servicio de Información Agroalimentaria y Pesquera siap (2015) para así 
como una revisión bibliográfica detallada del tema basada en la consulta 
de información en libros, tesis y revistas nacionales e internacionales, es-
tadísticas que permita obtener datos sobre la comercialización de frutos 
en Malinalco. 

Aunado a lo anterior se utilizó el método de observación participante 
realizando un recorrido por las comunidades del municipio y la cabecera 
municipal, esto para conocer las comunidades de donde provenían los 
frutos, sus días y formas de recolección así como los diferentes usos y 
formas de manejo de los frutos de acuerdo a la metodología utilizada por 
Sánchez-Niño (2012). En conjunto con el método etnográfico y la obser-
vación participativa se pudo documentar el conocimiento tradicional 
que los recolectores tienen acerca de los frutos. Para dicho objetivo se 

Mapa 1. Ubicación de Malinalco, Estado de México

Fuente: Elaboración propia.
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aplicaron 70 encuestas a los recolectores comercializadores de enero a di-
ciembre de 2015, donde se pudo obtener información sobre los usos que 
se tienen sobre los frutos, así como las formas de preparación que les dan 
a los frutos, de forma conjunta también se aplicaron 150 entrevistas a 
consumidores de entre 18 a 95 años (hombres y mujeres) que se encon-
traban en el tianguis preguntándoles aspectos como: lugar de proceden-
cia, ingreso económico, frecuencia de consumo de los frutos, característi-
cas que toman en cuenta para la compra, conocimientos sobre los usos y 
formas de consumo de los mismos.

Para las especies recolectadas, los informantes proporcionaron datos 
acerca del nombre local; uso de la planta (medicinal, comestible, orna-
mental, cerco vivo, ritual), forma de manejo (cultivada o silvestre). Final-
mente, secaron y almacenaron las plantas para su posterior determina-
ción taxonómica. 

Para la determinación de las especies frutales encontradas dentro del 
tianguis se utilizó el método etnobotánico esto para poder constatar de 
qué lugar provenían los frutos si eran de huertos familiares o de zonas de 
bosque, se realizaron dos colectas por mes en las zonas donde se recolec-
tan los frutos (tierras de uso común (bosque de pino, encino, pino-enci-
no), caminos veredas y huertos familiares), en la comunidad de San An-
drés Nicolás Bravo y Jalmolonga lugares donde aunque de forma escasa 
existen tierras de uso común donde se puede recolectar de forma libre, 
con un total de 24 recorridos en los que se colectaron cinco ejemplares de 
cada especie, procurando que presentaran estructuras reproductivas (flo-
res, hojas, inflorescencia y frutos). 

Se integró una base de datos con la información botánica de los fru-
tos de Malinalco, Estado de México; la cual contiene variables como taxa, 
nombre común, forma biológica, forma en que se colecta, recipiente en 
que se traslada, usos, parte utilizada, formas de preparación para el uso 
alimenticio. A partir de ello, se aportan elementos para conservación del 
conocimiento tradicional ecológico, toda vez que se asume que éste cons-
tituye un aspecto central en el uso actual y futuro de los frutos que se en-
cuentran de forma silvestre (Dweba y Mearns, 2011). 

En cuanto al taxa se citaron con base en Villaseñor (2001) y las fami-
lias botánicas se organizaron con base en el sistema de clasificación pro-
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puesto por Cronquist (1981). Los nombres científicos de las especies co-
lectadas fueron validados a partir de la base de datos proporcionada por 
el Missouri Botanical Garden (www.tropicos.org). 

Para poder documentar el conocimiento tradicional que los recolec-
tores, comercializadores tiene sobre el uso y manejo de los frutos, se utili-
zó el método de investigación etnográfica.1

Una vez que se obtuvo esta información se integró una base de datos 
con la información botánica de los frutos de Malinalco, Estado de Méxi-
co; la cual contiene variables como taxa, nombre común, forma biológi-
ca, forma en que se colecta, recipiente en que se traslada, usos, parte uti-
lizada, formas de preparación para el uso alimenticio. 

Resultados

En este apartado trata lo referente a los conocimientos locales sobre los 
frutos para su recolección y venta. Se documentan algunos aspectos so-
bre la transmisión de conocimiento sobre los frutos de padres a hijos y de 
vendedores a consumidores, y se hace referencia a otros usos distintos 
que se les da a los frutos, de los cuales, los consumidores no tienen cono-
cimiento de ello. 

El miércoles de cada semana, de 7:00 am a 6:30 pm, se instala el tian-
guis en las principales calles del municipio, específicamente, frente a la 
presidencia municipal y alrededor de la iglesia del Divino Salvador, el 
cual tiene gran tradición, desde la época de la colonia. En el tianguis se 
ofertan diferentes productos como frutos exóticos (cuajilote, cajinicuil, 
yaca, huachocotes, huismarines entre otros), pan, diversos platillos loca-
les como barbacoa y obispo, utensilios de barro, artículos de cuero, pie-
dras, madera tallada y tortillas hechas a mano, roa, rebozos elaborados 
con telar de cintura y joyería de semillas y maderas.

La importancia del mercadeo de frutos en esta región radica en va-
rios factores: su clima y vegetación, cercanía de diferentes municipios y 

1 Es comprender las realidades actuales, entidades sociales y percepciones humanas, el cual tiene un 
proceso dirigido hacia el descubrimiento de historias y relatos idiosincrásicos, pero importantes, 
contados por personas reales, sobre sucesos reales, en forma natural, (Martínez, 2005).
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estados, vías de comunicación y sistema de transporte a los diferentes 
municipios, la práctica de actividades primarias como agricultura, gana-
dería, pesca y recolección; además de esto, Malinalco es centro turístico, 
donde se puede visitar el museo vivo: los bichos de Malinalco/ Xanac, El 
museo universitario Dr. Luis Mario Schneider, donde además podrás co-
nocer el centro arqueológico, el exconvento de Agustino de Transfigura-
ción, su jardín botánico, entre otros atractivos. 

De acuerdo al presente estudio se registraron un total de 59 especies 
frutícolas presentes en el tianguis, cuyos frutos se colectan y venden a lo 
largo del año (Cuadro 1), pero debido a las condiciones climáticas, se 
tiene mayor abundancia de frutos en los meses de marzo, abril, mayo y 
junio. 

La tradición del consumo de frutos en Malinalco ha perdurado desde 
tiempos prehispánicos y forma parte de la dieta diaria de los habitantes 
del municipio, junto con los productos derivados del maíz (Zea mayz L.), 
frijol (Phaseolus vulgaris L.), cacao (Theobroma cacao L.), aguacate (Per-
sea americana Mill.) y otros productos, (Sánchez, 2006; Perry y Flannery, 
2007), en este apartado retomaremos algunas de las características y mo-
tivos de compra de los consumidores de frutos, así como la frecuencia de 
consumo y quiénes son los que con mayor frecuencia consumen dichos 
frutos, lo que nos ayudará a proponer estrategias de procesamiento e in-
novación para poder hacer más atractivo el consumo de los frutos, ayu-
dando así a los recolectores-comercializadores.

La frecuencia de consumo es un factor importante que influye en la 
situación de compra del consumidor. Varios son los factores que influyen 
en el consumo de fruta, las personas pueden tener necesidades similares, 
sin embargo, las maneras de satisfacerlas y sus comportamientos de com-
pra son distintos. El género, la edad, el nivel de educación y la profesión 
forman parte de los factores demográficos que afectan el comportamien-
to de los consumidores (Torres, et al. 2013). En lo que respecta al consu-
mo de los frutos se puede observar que son productos que tiene preferen-
cia por la población infantil (70%), seguida de los adolescentes con un 
20% y lamentablemente los adultos solo ocupan el 10%.

La segmentación cada vez crea nichos de mercado más pequeños. El 
comercializador que logre que cada consumidor se sienta único será el 
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que pueda terminar con la venta de sus productos con mayor rapidez 
(Torres et al., 2013).

En la actualidad se puede ver que la edad es un factor determinante 
para el consumo de los frutos, la tendencia a que los niños sean los que 
consuman con mayor frecuencia los frutos se ve marcada día a día estos 
mismos forman parte de la dieta alimenticia de los pobladores del muni-
cipio de Malinalco, por tal motivo más de la mitad (58%) de los encuesta-
dos en dicho municipio consumen frutos diariamente.

Aunque existe una gran diversidad de frutos dentro del municipio no 
todos tienden a ser consumidos, solo once de ellos son los que presentan 
mayor demanda dentro del tianguis: los huamúchiles, timbiriches, tama-
rindo, poma rosa, huachocote, chico zapote, níspero, ciruela, capulín, ci-
rian y cuajilote, estos frutos resultan ser los más demandados por los con-
sumidores debido a que son frutos que tienen características que los hacen 
atractivos como el sabor, color, aroma, mientras que ocho de los 59 frutos 
presentes dentro del tianguis aunque sean ofertados no tienden a ser ven-
didos en grandes cantidades como lo son el caimito, nogal silvestre, pachi-
curres, los comercializadores mencionan que esto se debe a la apariencia 
de los frutos algunos de ellos tienen espinas, otros pareciera que están se-
cos, mientras que algunos de ellos son demasiado ácidos como la manda-
rina y el carambolo.

Los consumidores adquieren frutos en el tianguis porque saben que 
son “más sanos” porque no llevan químicos, así que los prefieren a los 
que se encuentran en mercados formales o en supermercados debido a 
que los frutos que se ofertan en estos mercados si llevan químicos, “pre-
fieren lo natural”. Tomando en cuenta que la creciente concientización e 
importancia de consumir alimentos inocuos, sería conveniente valorar y 
revalorar los frutos silvestres y cultivados en pequeña escala o por cam-
pesinos, que si bien no son iguales en forma y tamaño, si son orgánicos, 
por lo que debería de promoverse su valor tanto ambiental, alimenticio 
como social, esto último al beneficiar a quienes los cultivan de manera 
orgánica, lo cual también influye a la conservación de germoplasma de 
especies frutales.

El conocimiento tradicional es el producto de una red de relaciones y 
prácticas que desde hace ya muchos años se han desarrollado en las co-
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munidades tradicionales y campesinas y está construido por creencias y 
prácticas, ya que comprende conocimientos detallados de carácter taxo-
nómico sobre las especies frutales, este conocimiento, por lo tanto enten-
dido como una forma de apropiación de la naturaleza (Toledo, 2000; To-
ledo y Chaires, 2012). La recolección, cultivo y venta de frutos permite 
contribuir a la preservación de los conocimientos y las innovaciones así 
como las prácticas de las comunidades del municipio que contribuirán a 
la conservación y utilización de la diversidad de frutos existentes dentro 
del municipio.

Los recolectores consideran a los frutos como un recurso valioso por 
las múltiples funciones ecológicas y económicas que brindan y tienen 
amplio conocimiento sobre los diferentes usos de cada especie. Los prin-
cipales usos de los huertos familiares son: alimenticio, medicinal y orna-
mental.

En cuanto a su conocimiento ambiental, consideran a los árboles 
frutales como importantes para utilizarlos como cerco vivo, sombra prin-
cipalmente para los animales como menciono Don Agustín “los árboles 
que encontramos en el bosque de San Andrés Nicolás Bravo me sir ven 
porque llevó a mis borregos a pastar y mientras los dejo ahí yo puedo 
colectar el pachicurres, los cirianes, el mamey domingo, entre otros, 
pero los árboles que tenemos en la huerta nos ayudan a poder hacer una 
división entre el terreno que le toca a mis hermanos y el que me toca 
a mí”.

Los habitantes del municipio de Malinalco tienen conocimiento tra-
dicional sobre las formas de consumo y uso de las plantas dentro de su 
territorio, además del consumo de frutos. Destaca el uso medicinal (Whi-
te et al., 2013; Villareal, 2014), muestra de ello es que gente de los munici-
pios de Tenango, Toluca y Santiago asisten al tianguis para comprar fru-
tos con uso medicinal. A continuación se presentan los usos de los frutos, 
además de comestible.

Los frutos cuentan con una diversidad de usos Gráfica 1, los 59 frutos 
encontrados dentro del tianguis tienen uso alimenticio, seguido 56 (94%) 
que cuentan con uso medicinal, posteriormente 38 (64%) frutos tiene va-
lor ornamental, cabe mencionar que más de la mitad de los frutos cuen-
tan con más de un uso, siendo así como los frutos representan para los 
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habitantes del municipio fuente importante para su vida cotidiana de una 
o de otra forma los utilizan.

Para el caso de los consumidores se tiene cierta controversia ya que 
ellos nos saben de la diversidad de usos con los que cuentan los frutos 
ellos los adquieren principalmente por el uso comestible y/o medicinal, 
cuando los compran los vendedores mediante la interacción de la com-
pra les hacen recomendaciones sobre los diferentes usos que les pueden 
dar a dichos frutos que van desde el medicinal, ornamental, ritual hasta 
el aromático.

Dentro del uso comestible existen diferentes formas de preparación 
de los frutales, situación que los consumidores desconocen pero que al 
tener la interacción con los recolectores-vendedores les hacen saber.

Medicinales: son empleadas para prevenir, aliviar o curar cualquier 
enfermedad o malestar incluyendo aquellas que eliminan la sed o que se 
usan como tónicos.

Ornamental, ritual y aromático: Plantas que se utilizan para la deco-
ración de casas, altares, y calles, aromatizantes de oración, o especies que 
sirven para hacer ramos de limpias para malestares espirituales; así como 
aquellas usadas en los fandangos, Día de Muertos, Navidad y festejos 
como bodas y bautizos.

Gráfica 1. Usos de los frutos
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Cerco vivo-protección, sombra: Plantas que son usadas como cerco 
vivo ya sean completas o bien, que sus ramas sirven para reforzar alam-
brados o la protección de algunas zonas, también se encuentran en esta 
categoría especies que son utilizadas como sombra.

Desde hace ya varios años se ha incrementado el interés por el rescate 
y la valoración de la diversidad de plantas útiles, esto debido a la pérdida 
del conocimiento etnobotánico en México siendo motivo de preocupa-
ción ya que brinda aportes vitales para el desarrollo rural (Pardo y Gó-
mez, 2003; Padulosi et al., 2014), así como para los sistemas de produc-
ción y consumo en ámbitos urbanos (Ambrose-Oji, 2009).

Diferentes factores intervienen en los últimos años para que los hábi-
tos alimenticios, cambien en distintos aspectos. Algunas de las causas 
que generan estos cambios son: exigencias laborales que hoy en día se vi-
ven, el estrés crisis global, seguridad, limitación del tiempo disponible 
para realizar actividades.

Una de estas nuevas exigencias es la sensibilización con el medio am-
biente y con la marcada tendencia al rechazo a los alimentos que contie-
nen productos químicos, demostrada mediante el interés de los consumi-
dores por los productos provenientes de la producción orgánica3.

En ese contexto, los frutos juegan un rol importante dentro del muni-
cipio de Malinalco ya que de los 59 frutos comercializados en el tianguis 
se encontraron siete maneras de consumirlos, de las formas de consumo 
de los frutos donde el consumo en fresco no deja de repuntar (100%), sin 
dejar a un lado que dentro del municipio los frutos también los consu-
men mediante la elaboración de nieves, ensaladas, salsas, fruta en almí-
bar, piloncillo y otras en conservas.

Los frutos para el uso alimenticio tienen diferentes variantes para su 
preparación, la principal es en la elaboración de nieves, las cuales pode-
mos encontrar el día de tianguis, no siempre existen del mismo sabor, 
esto varía de acuerdo a la estacionalidad de los frutos. Para el caso de las 
ensaladas, generalmente se preparan en las casas, no son motivo de ven-
ta, las señoras que ofertan frutos con los que realizan trueque o los que 
les quedan a la llegada a sus hogares les preparan de comer a sus familia-
res ensaladas a base de frutos. Los atoles que son tradicionales se los pre-
paran a los niños como atole de ciruela, plátano, arrayan y caimito. En 
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temporada de lluvias se puede ver que los ofertan las señoras que venden 
tamales de elote acompañados con un atole de algún fruto.

Los frutos que se utilizan para la elaboración de salsas son el bonete y 
caimito, salsas para la familia, no para la venta. En ocasiones, cuando no 
tienen buena venta lo único que les dan de comer son tortillas elaboradas 
a mano con una salsa del fruto que esté disponible; ante la falta de dinero 
en efectivo, las señoras cuentan con frutos para preparar salsas y ensala-
das y ofrecer comida a su familia.

Algunos vendedores preparan frutos con piloncillo, en almíbar o en 
conservas, éstos si los ponen a la venta. Los frutos preparados se encuen-
tran en el mercado en ciertas temporadas, por ejemplo, las ciruelas en 
piloncillo, solo se pueden apreciar en época de muertos; los frutos en al-
míbar se ofertan en época de lluvias ya que como los frutos tiene menor 
vida de anaquel, la única forma de que pueda ser redituable el pagar por 
recolectar o ir a la zona de bosque es darles un valor agregado y poste-
riormente venderlos así y poder tener un ingreso extra para su familia. 
Las señoras, elaboran conservas para sus hogares y solo cuando tiene 
mucho fruto que no han vendido las llegan a combinar con chiles como 
si fueran chiles en vinagre y posteriormente las colocan en frascos de 
plástico y las cierran en baño maría y las venden en el tianguis.

Conclusión

La recolección de frutos no sólo se hace con fines alimenticios, sino tam-
bién medicinales, los conocimientos se construyen durante las prácticas 
de recolección de frutos en compañía de los padres, hermanos y otros 
niños de su comunidad, estos cocimientos son transmitidos generacio-
nalmente. En ese sentido, la recolección de frutos se constituye en una de 
las actividades comunitarias que concentra el interés y la participación 
plena de hombres, mujeres y niños de la familia, quienes desempeñan ro-
les específicos durante la identificación, cosecha y procesamiento de los 
frutos.

Los saberes campesinos indudablemente deben investigarse, difun-
dirse y publicarse en forma adecuada, pero sobre todo promover el inter-
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cambio entre los diversos saberes locales de las personas y de las comuni-
dades; impulsar su desarrollo in situ y en beneficio de las comunidades 
rurales que los han conservado y desarrollado, ya que la recolección de 
frutos genera procesos de interacción social de niños y adultos en torno a 
esta actividad y consiguientemente produce oportunidades de crear pro-
cesos de enseñanza y aprendizajes significativos.
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La gastronomía mexicana es el resultado de un constructo histórico mar-
cado por los procesos, cambios y relaciones que se han dado entre la po-
blación y las diferentes comunidades que han arribado a este territorio. 
En el estado de Hidalgo, estos acontecimientos no han sido la excepción; 
con la llegada de los mineros de la región de Cornwall (Inglaterra) al dis-
trito minero de Real del Monte y Pachuca en el siglo xix; se dio inicio al 
mestizaje cultural más importante del municipio Real del Monte cuyas 
huellas de la herencia inglesa persisten en la actualidad y se evidencian 
no sólo en la arquitectura sino también en la gastronomía local. 

Los pastes como producto original de la comunidad inglesa e intro-
ducidos en el municipio como alimento de la clase trabajadora minera; 
pasaron de concebirse como un platillo foráneo a ser apropiado y re-
significado por la comunidad realmontense, posicionándose hoy en día 
como el producto emblemático del territorio y, su elaboración y comer-
cialización, una de las actividades económicas más significativas de la 
localidad. Esta identidad culinaria e histórica que el municipio ha forja-
do a partir de su fusión con la cultura inglesa, es reconocida actualmen-
te más allá de las esferas locales y fue uno de los factores determinantes 
para que el Gobierno Nacional y Federal le otorgaran en el 2004 el dis-
tintivo de Pueblo Mágico: detonando la actividad turística en el munici-
pio y con ello, la demanda y popularización del paste entre quienes arri-
ban al lugar.
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Teniendo en cuenta lo anterior, en la primera sección del presente 
documento se analiza la relación que tiene el paste con la minería y el 
turismo, haciendo hincapié en el contexto histórico del producto a partir 
de estas dos actividades claves, sobre las cuales se basa su existencia, re-
putación y demanda. Conscientes que como producto gastronómico y 
actualmente comercial, los pastes y los negocios que lo elaboran han en-
frentado cambios significativos con el tiempo; en el segundo acápite se 
identifican aspectos relacionados con la producción actual de pastes en el 
municipio de Real del monte y modificaciones relevantes. Finalmente, en 
la última sección del capítulo se analizan las preferencias y motivos de 
compra del consumidor local y del turista, estableciendo las diferencias 
que existen entre estos dos grupos, asociadas al consumo de pastes.

El producto y su relación con la mineria y el turismo

El paste o pastry es un bocadillo de origen inglés, inicialmente relleno de 
papa, poro picado y trozos de carne de res; el cual, se envuelve en una 
masa elaborada con harina de trigo, formando una especie de empanada1 
(Díaz, 2011).

La historia de este producto en Real del Monte (Pachuca) inicia con 
el establecimiento de las comunidades mineras inglesas en el territorio 
en el siglo xix, quienes reanudaron las explotaciones en el país después 
de la guerra de Independencia y administraron la actividad minera hasta 
los años 80 (Herrera, Velasco y Flores, 1983). Por ser uno de los distritos 
productores de plata más antiguos del país (Bargalló, 1955 citado por 
Saavedra y Sánchez, 2008), estar ubicado en el Eje Neovolcánico Mexica-
no y por su cercanía con el Distrito Federal; el eje Pachuca-Real del Mon-

1 Es un término que se aplica a una gran variedad de preparaciones que tienen en común, la acción 
de encerrar un alimento en una masa extendida que se dobla por la mitad. Varían, desde las distin-
tas empanadas gallegas, donde el relleno se coloca entre dos capas de masa que toman la forma de 
pastel; hasta las pequeñas empanadas rellenas de dulce de muchas regiones del norte de México (In-
fante, 2011). Las empanadas en México son generalmente dulces, contrastando con las variedades 
saladas de Pachuca provenientes de Inglaterra; no obstante, su relleno, preparación y forma, varían 
según el estado de la república siendo cuadrada y rellena de jaiba en el caso de Veracruz o de mole 
en Oaxaca, por citar algunos ejemplos (Grose R. s/f).
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te recibió especial interés y se transformó en un centro minero predomi-
nante, el cual logró mantenerse a pesar de la naturaleza cíclica de la 
actividad y consolidarse como el motor económico de la región (Saave-
dra y Sánchez, 2008).

Con el establecimiento de la Compañía Inglesa de los Aventureros de 
Real del Monte en 1824, se dio paso a un flujo permanente de hombres 
entre la región minera de Cornwall (Inglaterra) y la de Pachuca-Real del 
Monte en México, siendo los primeros los mayores beneficiados pues 
como mano de obra calificada, gozaron de salarios, prestaciones y privi-
legios que los convirtieron en un grupo diferenciado económica, social y 
culturalmente en el municipio (Herrera, et al. 1983). Uno de los resulta-
dos de su permanencia en el territorio y de la interacción cultural con los 
pobladores locales, fue la inclusión del paste en la dieta de los trabajado-
res mineros cuando las mujeres cornish, dieron a conocer a la comarca la 
receta del producto con la finalidad que lo llevaran como almuerzo a su 
trabajo considerando que era un alimento fácil de transportar, económi-
co y de gran contenido energético (Callejas; 2005). 

Este legado culinario ingles rápidamente fue apropiado por la comu-
nidad de Real del Monte, quienes de acuerdo a la cultura nacional intro-
dujeron ingredientes típicos de la cocina mexicana como el chile, el pere-
jil y la cebolla; lo cual no sólo permitió que se ajustara al paladar de la 
región sino también que a partir de este mestizaje gastronómico, el pro-
ducto fuera apropiado como parte de la identidad local y se convirtiera 
en un referente histórico de la presencia inglesa y minera en la zona. En 
este sentido, mientras que el paste ingles original era un pastel circular 
relleno de papa, poro, perejil, horneado y servido en rebanadas; el paste 
reconfigurado en este nuevo espacio y que se concibe como tradicional 
según la visión socialmente construida por los pobladores de Real del 
Monte, es una especie de empanada de masa de trigo rellena de papa, 
car ne picada, cebolla, poro, perejil, chile verde, sal y pimienta (Menes, 
1997 citado por Sánchez, 2007). 

El valor histórico e identitario que los realmontenses forjaron alrede-
dor del producto se ha mantenido en el trascurso del tiempo, consolidán-
dose hoy en día como el producto emblemático de Real del Monte y go-
zando de reputación más allá de la esfera local. Este reconocimiento 
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fa voreció que en 1940, más de un siglo después de la llegada de la receta 
al territorio, se empezará a vender el producto de manera formal en “El 
Billar”; un negocio ubicado en la plaza principal que funcionaba como 
cantina pero que posteriormente, gracias a la popularidad del paste que 
ofrecía como botana, se convertiría en la primera pastería de Real del 
Monte y quien diera inicio a la tradición de producción de pastes en la 
comunidad (El billar, 2013). 

En la actualidad, este producto se ha convertido en una parte impor-
tante de la economía local pues más de 40 establecimientos se dedican a 
su preparación y expendio (sectur, 2014), ofreciendo no sólo el tradicio-
nal paste papa con carne sino una amplia diversidad de rellenos, que les 
permiten satisfacer la demanda de los turistas que llegan al territorio. En 
correspondencia con lo anterior, la sectur (2014) refiere que en el año 
2004, el municipio fue integrado al programa de Pueblos Mágicos de la 
Secretaría de Turismo Federal, la cual asigna este nombramiento a las lo-
calidades que tiene atributos simbólicos, leyendas, historia y hechos tras-
cendentes que se evidencian en sus manifestaciones socioculturales, y que 
significan hoy día una gran oportunidad para el aprovechamiento turísti-
co (sectur, 2014). En el caso de Real de Monte, la historia minera y la 
gastronomía asociada a ella fueron factores decisivos de esta distinción y 
del inicio del desarrollo de actividades económicas en torno al turismo, 
que generan empleos directos e indirectos para los habitantes de la región.

Con el propósito de promover la gastronomía hidalguense, fomentar 
el turismo y obtener una derrama económica en esta zona; en octubre de 
2009 se inició el Festival del Paste promovido por el Consejo Regulador 
del Patrimonio Cultural de Real del Monte, contando con la participa-
ción de panaderos ingleses quienes elaboran el producto según la receta 
original (Quinto Festival del Paste, s/f). Este festival se ha colocado como 
un atractivo turístico competitivo que beneficia al comercio local. La Se-
cretaría de Turismo y Cultura de Hidalgo, así como la de Desarrollo Eco-
nómico (sedeco), respaldan la postura del Consejo Regulador, respecto 
a salvaguardar la riqueza histórica y cultural que existe entre la comarca 
minera y la región Cornwall en Reino Unido (Real de Plateros, 2012).

En el cuarto Festival del Paste, realizado en octubre del 2012 se inau-
guró el primer Museo del Paste en el mundo, lugar que muestra la histo-
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ria y la cultura de la región (Real de Plateros, 2012). Este museo es el lu-
gar ideal para apreciar la forma de elaboración de este platillo, además de 
conocer los utensilios de cocina y otros instrumentos vinculados a su 
preparación, proporcionando un sentido de identidad cultural y social, 
motivo por el cual el museo es considerado patrimonio de la humanidad 
(sectur, 2014).

Metodología 

La presente investigación se llevó a cabo en el poblado de Real del Monte, 
ubicado a 12 kilómetros de la ciudad de Pachuca. Para la recopilación de 
datos se utilizaron como instrumentos de consulta dos cuestionarios di-
rigidos a productores y consumidores, los cuales fueron aplicados entre 
el 27 de febrero y 2 de marzo del 2015. Teniendo en cuenta que se carece 
de datos numéricos y una población finita e identificada que permita cal-
cular el tamaño de la muestra, se utilizó un muestreo no probabilístico 
por conveniencia, en el cual, los individuos son seleccionados de manera 
informal o arbitraria, basándose en supuestos generales sobre la distribu-
ción de las variables en la población (Mejía, 2014). 

El primer cuestionario se enfocó a extraer información específica so-
bre el productor aplicando 35 encuestas con preguntas cerradas. El inte-
rés de este instrumento fue identificar el comportamiento del productor 
sobre la elaboración del paste y su relación con la historia culinaria, la 
oferta del producto y la transmisión del saber-hacer de generación en ge-
neración. La aplicación de estos cuestionarios fue de manera aleatoria 
entre los productores concentrados en el municipio, abordándose las si-
guientes preguntas: 

Para el perfil del consumidor se aplicaron 105 cuestionarios, 38 a po-
bladores de Real del Monte y 67 a visitantes. La elección de los consumi-
dores se dio de manera fortuita y se extrajo información específica sobre 
el perfil del consumidor y su percepción y motivos de compra. El esque-
ma empleado en este cuestionario fue el siguiente: 
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La producción de pastes en el municipio de Real del Monte

Mineral del Monte o comúnmente conocido como Real del Monte, es 
uno de los diez municipios de mayor aportación al Producto Interno 
Bru to (pib) del estado de Hidalgo y uno de los destinos turísticos más 
importantes de la región. Tal y como lo refiere el Plan Municipal de De-
sarrollo, el 52,3% de su población se clasifica como Económicamente Ac-

Factores Ítems

Características
del productor
de paste

1. Edad
2. Sexo
3. Escolaridad

Datos
del
establecimiento 

4. Nombre del establecimiento
5. Años de antigüedad en la elaboración
6. Aprendizaje en la elaboración de paste
7. Razón de apertura del negocio
8. Actividades económicas complementarias
9. Contribución del paste en los ingresos mensuales
10. Sucursales
11. Tipología del negocio 
12. Generación de empleos

Comportamiento
de la actividad

13. Variedad de pastes elaboradas
14. Producción semanal
15. Precio de venta por unidad
16. Producción por variedad de paste
17. Días de mayor venta
18. Meses de mayor venta
19. Materia prima empleada en la elaboración
20. Lugar de abastecimiento
21. Tipo de procesamiento (artesanal, semi-industrial e industrial

Fuente: elaboración propia

Tabla 1. Encuesta dirigida a productores de pastes
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tiva Ocupada (inegi, 2011), siendo el sector de comercio, particularmen-
te los establecimientos de alimentos y bebidas; una de las principales 
actividades de ocupación (Gobierno de Mineral del Monte, 2012).

Centrándonos en las pasterías encuestadas, los resultados obtenidos 
muestran que el 31,4% tienen un tiempo de apertura mayor a los 20 años, 
superando los 7.7 años de vida promedio que tienen las pymes en México 
(inegi, 2015). Un aspecto a resaltar de estos resultados es que si bien ma-

Factores Ítems

Características de los
consumidores de paste

1. Edad

2. Sexo

3. Procedencia

4. Escolaridad

5. Ocupación

Percepción y motivos
de compra del consumidor

6. Consumo previo

7. Frecuencia de consumo

8. Razones de consumo

9. Lugar de compra

10. Factores determinantes del lugar de compra

11. Tipos de paste preferidos

12. Pastes salados preferidos

13. Pastes dulces preferidos

14. Atributo más importante valorado en la compra

15. Precio de compra

16. Percepción de pago justo

17. Consumo de paste fuera del estado de Hidalgo

18. Preferencia del estado de Hidalgo vs otros

19. Recomendación del consumo de paste

Fuente: elaboración propia.

Tabla 2. Encuesta de consumidores
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durar y permanecer en el mercado es un desafío que deben enfrentar las 
micro, pequeñas y medianas empresas del país, siendo el reto aún mayor 
para los negocios familiares que tienen una tasa de mortalidad del 70% 
en sus primeros tres años (Urzúa, 2012); las pasterías de Real del Monte 
que se clasifican en un 71,4% dentro de esta tipología familiar, han logra-
do sobrepasar estas estadísticas consolidándose y convirtiéndose en una 
fuente de empleos importante pues además de que el 64% ocupa laboral-
mente entre uno y tres familiares y el 36% entre cinco y diez, el 62,9% de 
negocios contratan personal externo a su núcleo familiar. 

El tiempo de apertura de los negocios y el contexto económico y so-
cial bajo el cual dieron inicio a sus actividades, son factores que influye-
ron en las motivaciones de los actores para hacer de la elaboración del 
paste, un oficio comercial. En este sentido se observa que las pasterías 
que abrieron al público hace más de 20 años cuando Real del Monte care-
cía de calificativo turístico y la demanda del producto era mayoritaria-
mente local; tuvieron como principal motivación según el 90,9% de en-
cuestados, la conservación de la tradición familiar mientras que en el 
caso de los establecimientos que iniciaron hace menos de cinco años, esta 
razón sólo representó el 40%, predominando la oportunidad que detecta-
ron para la generación de ingresos.

Estos resultados en las motivaciones de apertura de los negocios 
muestran que como patrimonio gastronómico, los pastes están siendo 
aprovechados por la comunidad para la generación de ingresos pues la 
afluencia turística, la demanda del producto y el beneficio económico 
percibido en el territorio, han repercutido en la aparición de nuevos ne-
gocios guiados más por el aspecto mercantil que el valor simbólico que 
giraba alrededor del producto y su elaboración. A pesar de lo anterior, la 
transmisión del saber-hacer de generación en generación, ha sido el me-
dio por el cual el 85,7% de encuestados manifiestan haber aprendido la 
técnica de elaboración, lo cual refiere que las prácticas tradicionales de 
obtención que los realmontenses han heredado a lo largo de su historia, 
son elementos que le confieren identidad e historicidad al producto y que 
aún se conservan, aunque no han permanecido estáticos y se han eviden-
ciado algunos cambios con el fin de ajustarse a las nuevas demandas de 
los consumidores. 
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Respecto a las modificaciones que se han incorporado al producto, la 
más significativa se evidencia en la diversificación del relleno pues ade-
más del tradicional paste salado papa con carne, las pasterías actualmen-
te lo elaboran de sabores como mole rojo, mole verde, salchicha, tinga, 
atún, entre otros; además, el 94,3% de pasterías encuestadas han introdu-
cido en su oferta, pastes de relleno dulce como mermelada de fresa, piña, 
zarzamora, arroz con leche, entre otros. En cuanto al proceso, a pesar que 
el 82,9% considera que sigue realizándose de manera tradicional pues el 
amasado y el relleno aún es realizado a mano y, el horneado se sigue lle-
vando a cabo en hornos de piedra; el 17,1% manifiesta que han introdu-
cido tecnología como batidoras y hornos a gas, disminuyendo la mano 
de obra requerida, el tiempo de elaboración y mejorado la productividad 
de sus negocios. 

Estas transformaciones operadas por la modernización y la mercanti-
lización del patrimonio gastronómico, son lógicas y esperadas según lo 
que refiere Arévalo (2012) pues la tradición, para seguir siéndolo “impli-
ca unas tasas de transformación, en términos de adaptación sociocultu-
ral, para su reproducción y mantenimiento” lo cual conlleva a que tenga 
una conexión continua con el presente, adopte innovaciones y enfrente 
transformaciones que le permitan su conservación y aprovechamiento, 
manifestado en el valor de cambio que las comunidades percibe por él. 
En correspondencia con esto y considerando que la actividad turística es 
la iniciativa institucional que más ha favorecido la demanda del paste; el 
97,1% de las pasterías refieren que en los fines de semana presentan sus 
mayores ventas y el 91,4%, que las temporadas decembrinas y semana 
santa son las épocas del año donde se concentran la mayor demanda.

Un aspecto importante de esto, es que a pesar de la temporalidad del 
negocio de producción y comercialización de pastes tanto semanal como 
mensual, el 77,1% de encuestados refieren depender económicamente de 
esta única actividad, vendiendo en entre 100 y 1000 pastes por semana se-
gún el 51,86% y más de 1000 unidades el 44,45%. En lo que respecta a 
quienes llevan a cabo actividades complementarias para incrementar sus 
ingresos mensuales, el 87,5% refiere que de la elaboración y venta de pastes 
deriva entre el 10 y 50% de sus ingresos y el porcentaje restante, del desa-
rrollo de labores relacionadas con la preparación de comida (37,6%), car-
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pintería y cerrajería (25%), prestación de servicios profesionales (12,51%), 
entre otros. 

Uno de los resultados de la popularidad de este alimento territorial y 
el éxito que algunos negocios han alcanzado con él, es la deslocalización 
del producto de las esferas locales a través de la instalación de sucursales 
en otros ámbitos geográficos sin perder su referencia identitaria. En este 
sentido, las pasterías Kikos con sesenta y dos sucursales a nivel nacional y 
una a nivel internacional; El Billar con siete y El Duque con diez sucursa-
les distribuidas en el territorio nacional; son algunos ejemplos de paste-
rías realmontenses que han logrado posicionarse en otros mercados, 
aunque en algunos casos como Kikos, la masificación ha propiciado la 
tecnificación total de su proceso. Un aspecto que menciona Loscos (2008) 
al respecto, es que entre las muchas iniciativas que se han desarrollado 
alrededor del tema de valorización de productos territoriales algunos, di-
recta o indirectamente como en este caso, han logrado promocionar no 
sólo el producto sino también el territorio que le dio origen y dar conti-
nuidad a su reputación. 

Finalmente, en lo que respecta al abastecimiento de la materia prima 
e insumos utilizados para su elaboración y que lo constituyen básicamen-
te harina, manteca o mantequilla, sal y demás ingredientes del relleno 
(carne, pollo, papa, frijol, entre otros.), es conveniente considerar que a 
pesar que el 77,1% de las pasterías manifiestan proveerse del mercado 
local; los alimentos de Real del Monte y territorios circunvecinos por su 
cercanía con el Distrito Federal, provienen en gran medida de la Central 
de Abasto de la ciudad de México-ceda considerada la principal plata-
forma comercial de productos agropecuarios del país. Lo anterior conlle-
va a pensar que este sistema de compras no permite hablar realmente de 
un fomento del sector primario local o regional pero sí, de una estrategia 
administrativa a nivel comercial que les permite a las unidades de nego-
cio tener una mayor estabilidad en los precios de compra, reducir sus 
costos de proveeduría y contar con una mayor oferta de productos dispo-
nibles. 
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Motivaciones y preferencias  
de los consumidores de pastes

Los resultados de la primera sección del cuestionario dirigido a consumi-
dores, permitieron identificar su perfil. De los 105 cuestionarios aplica-
dos 52% de los entrevistados son hombres y 48% mujeres, en ambos gé-
neros con edades desde los 13 hasta los 50 años; teniendo ocupaciones 
como estudiantes, empleados, comerciantes, amas de casa, jubilados, 
pensionados y profesionistas. De esta forma se observa que el género no 
es una determinante diferenciadora en el consumo de pastes, como tam-
poco lo es la edad ni la ocupación.

Considerando la variable de procedencia, el 36% de las personas en-
trevistadas afirmaron ser originarios de Real de Monte, motivo por el 
cual se les consideró como consumidores locales; el 25% son visitantes de 
distintas entidades del estado de Hidalgo, principalmente de Pachuca 
(22%), finalmente el 39% son turistas procedentes de distintos estados de 
la República como Querétaro, Puebla, Tlaxcala, Veracruz, Distrito Fede-
ral y Estado de México, siendo estos dos últimos los de mayor relevancia 
con el 12% y 9% de participación respectivamente. Esta situación puede 
explicarse por la promoción turística permanente realizada tanto por la 
Secretaría de Turismo y Cultura como por la Administración Municipal 
de Mineral del Monte (sectur, 2014). 

La segunda sección del cuestionario permitió analizar las percepcio-
nes y motivos de compra. Bessière (1998) menciona que la gastronomía 
de las localidades rurales con actividades turísticas es un elemento de 
identidad y satisface necesidades específicas de los consumidores. En co-
rrespondencia con el caso de estudio se puede observar que para los con-
sumidores locales el paste es considerado como un alimento nutritivo y 
que pueden adquirir en cualquier momento para incluirlo a su dieta, de 
tal forma que el 19% lo consumen con una frecuencia semanal, mientras 
que el 34% de los turistas lo consumen ocasionalmente como parte de su 
experiencia en la localidad, tal como lo mencionan Clemente, Roig, Va-
lencia, Rabadán y Martínez, (2008, p. 190), “la gastronomía es un elemen-
to muy importante dentro del ámbito turístico porque vincula a las perso-
nas con los territorios que visita”. 
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Se lograron identificar las principales razones de consumo, mientras 
que para los habitantes de Real del Monte las razones más importantes 
son el gusto, la tradición, la practicidad y la economía; para los turistas 
las dos razones principales son el gusto por los pastes y la recomendación 
de consumirlos al visitar el lugar. Para el 45% del total de los encuestados, 
el principal atributo que determina el gusto y la compra por el producto 
es el sabor. Como lo sustenta la European Food Information Council “El 
sabor resulta ser uno de los factores que más influyen en la conducta ali-
mentaria y corresponde a la suma de toda la estimulación sensorial como 
el aroma, el aspecto y la textura de los alimentos (eufic, 2005).

De las pasterías existentes en Real del Monte las de mayor preferencia 
para los consumidores locales son Real de Plateros con el 11%, Portales 
en un 6%, el Billar y Pastes Tejada con un 3%. Los Turistas mencionan 
que prefieren comprar en Pastes Kikos (24%), Real de Plateros (10%) y el 
Billar (5%). De acuerdo a información proporcionada por los entrevista-
dos, Real de plateros se caracteriza por contar con buena reputación en-
tre los habitantes de la zona. Tanto en Kikos como en Real de Plateros los 
atributos que más valora el consumidor son el sabor de sus productos y la 
higiene del establecimiento.

En cuanto a las preferencias por los tipos de pastes, se consideraron 
dos clasificaciones con diversas variaciones en su relleno: 1) pastes saldos 
de frijol, salchicha, papas con carne, mole rojo, tinga, mole verde y atún. 
2) pastes dulces de mermelada de fresa, piña, zarzamora, arroz con leche, 
manzana y crema pastelera. De los resultados se obtuvo que el 30% de los 
consumidores locales tienen mayor gusto por los pastes salados, siendo 
los de papa con carne y frijol los más solicitados por los realmontenses, 
quienes durante la aplicación del cuestionario mencionaron: “Antes era 
pasta original y ya no saben igual. Los auténticos son sólo papa y frijol”… 
“Solo recomiendo los de pasta e ingredientes tradicionales pues los demás 
son como empanadas”. Respecto a los pastes dulces únicamente 6% de 
estos consumidores mostró preferencia por los pastes de arroz con leche, 
piña y manzana. 

En el caso de los turistas la información permite identificar que el 
47% prefieren pastes salados con distintos rellenos, principalmente de 
mole verde, frijol, papas con carne y salchicha, mientras que el 17% gus-
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tan de consumir pastes dulces de arroz con leche, piña, zarzamora y man-
zana. Las elecciones y gustos de los turistas son tan variadas, que como ya 
se mencionó, los productores han diversificado el relleno.

Con referencia al precio del producto, el 30 % de los consumidores 
locales y 61% de los turistas consideran que el precio justo por paste es 
entre los $10.00 y $15.00, el cual se encuentra dentro del rango de pago 
actual $12.00 por unidad. No obstante un 5% de consumidores de Real 
del Monte manifiestan que se debería pagar menos de $10.00, argumen-
tando que el tamaño de los pastes es cada vez más pequeño. Por el con-
trario un 3% de los turistas consideran justo pagar entre $16 y $20.

Para concluir el análisis respecto al comportamiento de los consumi-
dores, resulta importante considerar que aun cuando los pastes son un 
producto emblemático de Real del Monte, debido a la apertura de sucur-
sales en distintos estados de la República, el 41% de los consumidores ha 
adquirido pastes fuera de Real de Monte, sin embargo, su preferencia por 
consumir en esta localidad no ha cambiado, de tal forma que el 98% de 
ellos recomendarían su consumo a futuros visitantes. 

Conclusiones

El desarrollo local de las comunidades rurales, a partir del aprovecha-
miento de sus recursos naturales, culturales y humanos ha venido fun-
cionando como una estrategia que busca mejorar las condiciones econó-
micas y sociales del territorio. Muestra de ello es la implementación de 
actividades turísticas en las que se hace uso de los activos asociados a 
elementos tradicionales propios de cada región. En este contexto la gas-
tronomía como recurso turístico es apreciada por el valor que le confie-
ren los conocimientos tradicionales y su carácter simbólico.

En el caso del estudio presentado, el paste como producto emblemá-
tico del municipio de Real del Monte se ha encontrado asociado a sus 
principales actividades, la minería y el turismo, en donde la primera 
configuró la tradicionalidad y tipicidad del producto, su apropiación y 
adaptación al territorio mexicano hacen que hoy en día forme parte de 
la oferta gastronómica de la actividad turística de la región, en la cual 
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convergen la valorización de los productores y consumidores de dicho 
producto.

La comercialización del paste realizada por empresas familiares ha 
permitido mantener vigente la tradición y su saber hacer trasmitido de 
generación en generación. Los productores han encontrado en la oferta 
del paste una actividad que contribuye a la generación de ingresos familia-
res y la han vinculado a los servicios turísticos de la región, los distintos 
segmentos de mercado y la dinámica de cambio en el gusto de los consu-
midores, ha llevado a los productores a innovar y ampliar la gama de sabo-
res que ofrecen, lo cual no significa que haya una pérdida de la tradiciona-
lidad, por el contrario se podría pensar que la permanencia del producto 
depende de la creatividad de los productores para satisfacer su mercado.

Tanto los consumidores locales como los turistas han considerado al 
paste como un producto característico de la región, siendo el sabor el 
principal atributo que determina el gusto y su compra. El estudio permi-
tió observar algunas diferencias en las razones de consumo entre estos 
dos grupos, mientras que para los habitantes de Real del Monte el consu-
mo de pastes está influenciado por la tradicionalidad y practicidad, para 
los turista el motivo de compra después del gusto predomina la recomen-
dación por el consumo del producto como parte de la experiencia en el 
lugar. Así mismo se observan diferencias en el lugar de compra, los con-
sumidores locales prefieren adquirir pastes en locales tradicionales de la 
región, y los turistas deciden realizar su compra en establecimientos con 
mayor posicionamiento comercial como lo es Pastes Kiko´s.
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Introducción

El presente trabajo narra, desde una perspectiva metodológica, el proce-
so de activación de un proyecto de desarrollo territorial que dio lugar a la 
Feria del Chorizo Artesanal, el producto agroalimentario más emblemá-
tico del Valle de Toluca. La iniciativa surgió de un grupo de universita-
rios que, en conjunto con otro grupo de productores de chorizo, compar-
tían la preocupación por preservar los productos tradicionales, vinculados 
a un Origen Geográfico, cuyos atributos de calidad están relacionados con 
los lugares donde han sido producidos. 

Dichos productos tienen la oportunidad de atender una demanda es-
pecífica de nichos de mercado, dispuestos a pagar un costo superior en 
función de una calidad objetiva que pueda ser percibida por los consu-
midores (Rodríguez, 2001). El proyecto parte de la premisa de apoyar el 
desarrollo y la protección de un producto tradicional, para así estimular 
su producción local, protegerlo contra las imitaciones y la competencia 
desleal. Todo ello con la finalidad contribuir, desde la perspectiva de la 
producción y el consumo, en la caracterización y diferenciación de un 
producto singular (Vandecandelaere et al, 2010).

En el Valle de Toluca existen varios productos que conforman el patri-
monio alimentario local, de entre los cuales destaca el chorizo rojo y ver-
de, cuya reputación goza de un alto prestigio a nivel nacional. La fama del 
“chorizo de Toluca” ha traído como resultado el hecho paradójico de que 
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este producto sea copiado y producido de manera industrial, a partir de 
las nuevas necesidades de consumo asociadas con su disponibilidad en 
cuanto a cantidad y su accesibilidad en cuanto a precio (Fernández, 2010).

Debido a lo anterior, se vuelve imprescindible buscar la forma de sal-
vaguardar la cultura heredada en el saber- hacer de los choriceros artesa-
nales, recuperando con ello una especialidad cárnica asociada al origen, 
los ingredientes, la distribución geográfica y el proceso de comercializa-
ción, entre otros factores que determinan el carácter singular y único del 
producto. Lo anterior, tiene la finalidad de que se reconozca al chorizo 
como un producto importante en el patrimonio gastronómico y la activi-
dad económica mexiquenses (Quintero et al, 2011; Fernández, 2010).

Es importante señalar que entre los productores participantes en el 
proyecto existía conciencia sobre sus deficiencias y sobre la necesidad de 
tomar cartas en el asunto para mejorar su situación productiva. Los pri-
meros contactos revelaron el deseo de los propios productores para desa-
rrollar las capacidades de producción, transformación y distribución del 
chorizo, así como su relación con otros actores, con lo que buscan gene-
rar unidades de producción más eficientes, pero que conserven los méto-
dos tradicionales y la escencia del trabajo del choricero. 

De acuerdo con lo anterior, se exploraron algunas alternativas como: 
innovar el sistema de producción; desarrollar nuevos mecanismos de 
promoción y comercialización del producto y; explorar la organización 
como una estrategia de mejora de la actividad productiva. Siendo esta 
última alternativa el objeto de interés del presente trabajo. 

El proyecto de vinculación territorial que se propuso a los producto-
res de chorizo, abarcaba tres municipios del Valle de Toluca (Toluca, 
Mexicaltzingo y Tenango), con lo que se buscó generar mejoras económi-
cas y desarrollo de capacidades de gestión, ambos, elementos clave para 
la reproducción social y económica del chorizo artesanal de Toluca cuya 
posición como baluarte gastronómico de la región, se ha visto seriamente 
comprometida por las presiones de los mercados globales.

Para el diseño de este proyecto se propuso la metodología de enfoque 
de marco lógico por objetivos, que tiene como finalidad dotar a la planifi-
cación de un procedimiento que permita avanzar a lo largo de las etapas 
de identificación y diseño, en la configuración del futuro proyecto me-
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diante la participación de los colectivos implicados y la búsqueda de con-
senso entre los mismos (Haugland, 1993). A través de la realización de 
cinco talleres participativos, se ejecutaron las siguientes acciones: i) Análi-
sis de participación; ii) Análisis de problemas; iii) Análisis de objetivos; iv) 
Análisis de alternativas y; v) Matriz de indicadores (Gómez, 2003), siendo 
esta última fase, la fuente de información para la elaboración de este texto.

Antecedentes

En la actualidad, la preferencia de los consumidores por productos ali-
menticios más sanos, nutritivos y vinculados con la tierra, ha aumentado. 
En la escala mundial, el grado de exigencia de los consumidores respecto 
de los productos alimenticios se ha incrementado y se ha diversificado, 
en virtud de la información disponible en las redes sociales y ante la cre-
ciente oferta de un sinnúmero de productos (Rodríguez, 2001).

La sociedad ahora busca más información sobre el origen y el proce-
so de producción de los alimentos que consume, motivo por el que son 
más valorados aquellos productos cuya calidad sea identificable, garanti-
zada y reconocida socialmente (Pons y Sivardière, 2002); a través de un 
proceso de identidad cultural del producto, del reconocimiento de sus 
atributos organolépticos, la ubicación de su origen geográfico y la instru-
mentación de procesos productivos respetuosos con el medio ambiente.

Existen diversos productos en el mundo que cuentan con una garan-
tía que resguarda las exigencias de los consumidores, como es el caso de 
los sellos de calidad. Así se puede observar en el caso del Jamón Serrano 
Español que lleva el sello de Especialidad Tradicional Garantizada desde 
el año 2000 (Pons y Sivardière, 2002). En México existe un gran número 
de productos con potencial para ofertar estas garantías, pero que no han 
sido avalados por las instancias correspondientes, sea por falta de infor-
mación; o bien por no cubrir las características requeridas por los orga-
nismos certificadores internacionales.

El Valle de Toluca es un territorio que, históricamente, ha construido 
un prestigio en la producción y comercialización de chorizo artesanal, un 
producto que cada día se enfrenta a un fenómeno creciente de estandari-
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zación que amenaza su carácter singular y patrimonial (Elizondo, 1997). 
Ello no sólo implica la pérdida de calidad en el producto, sino que tam-
bién supone una amenaza a la existencia de los productores de dicho em-
butido, que experimentan una pérdida de identidad y la competencia con 
imitaciones de chorizo de menor calidad pero también de menor precio. 
En este sentido, la idea de buscar un sello de calidad para el embutido es 
una tarea sustantiva, no sólo para darle un valor agregado, sino también 
para protegerlo y contribuir a su reconocimiento social como un produc-
to auténtico. 

Durante el desarrollo del proyecto, fue necesario trabajar en la articu-
lación entre los diferentes actores involucrados, con la finalidad de poner 
en valor un producto emblemático, a través de la vinculación entre perso-
nas, productos y territorios. Lo anterior, implicó trabajar en la activación 
del territorio, a través de la puesta en valor alrededor de un producto lo-
cal, con lo que no sólo se estimula la generación de ingresos económicos, 
sino también se promueve la reproducción social de un alimento que, sin 
duda, es uno de los más importantes marcadores de identidad territorial 
del Valle de Toluca.

Es precisamente en esta zona donde se sigue elaborando un chorizo 
úni co en su tipo, tanto por sus cualidades macroscopicas como organi-
lép ticas (Muñoz, 2000). Sin embargo, no cuenta con alguna certificación 
(mar ca colectiva, indicación geográfica o etiqueta de calidad) que respal-
de y garantice a los consumidores su calidad, atributos diferenciadores, 
ni su inocuidad. A ello hay que añadir que se trata de un producto artesa-
nal, cuyas técnicas de producción difieren de un producto industrializa-
do, lo que no significa que forzosamente el producto carezca de calidad 
(Jiménez, 2013). 

Derivado de lo anterior surgió una propuesta cuyo objetivo fue lograr 
el reconocimiento de los chorizos rojo y verde del Valle de Toluca, me-
diante un sello de calidad territorial. Con ello se busco mejorar las capa-
cidades de los productores y encaminarlos en el proceso de protección 
del chorizo, mediante el registro de una Marca Colectiva ante el Instituto 
de la Propiedad Industrial (impi). Cabe mencionar que este Proyecto de 
Vinculación Territorial, deriva de un proyecto mayor denominado: Res-
cate y Caracterización de Embutidos del Valle de Toluca; mediante el cual 
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se observó que hacía falta un trabajo que profundizara sobre el estudio 
del valor que tienen los embutidos en la región.

Las primeras acciones del proyecto se relacionan con líneas de acción 
encaminadas a lograr el objetivo general de la propuesta que era dotar a 
los productores de chorizo, de varias habilidades y capacidades relacio-
nadas con la gestión del territorio para preservar y aprovechar su activi-
dad de la manera más eficiente posible” (Jiménez, 2013).

Un aspecto sustantivo de las tareas del proyecto era mejorar la capaci-
dad de articulación entre los actores territoriales, y de esta manera incidir 
en el rescate y aprovechamiento de la producción del chorizo artesanal, 
bajo el supuesto de que la concurrencia y articulación entre actores facili-
ta la activación económica y social en beneficio del proceso productivo. 

En primer término se realizó una revisión de literatura especializada, 
que permitiera generar una base teórico metodológica para la gestión de 
los territorios productores de chorizo (Sepúlveda, 2005; Souza, 1995; Iz-
quierdo, 2005) ; En segundo lugar se realizó una semblanza de los antece-
dentes de la producción de chorizo en el Valle de Toluca que sirvió para 
comprender el carácter patrimonial del producto y su naturaleza socio-
histórica; Finalmente, se diseñó una propuesta participativa enfocada en 
el desarrollo y mejora de las capacidades de gestión territorial, a través de 
estrategias de apropiación y acción colectiva, centradas en un espíritu 
más cooperativo que competitivo. 

En un inicio se invitó a participar en el proyecto a los productores 
que se identificaron en los diferentes municipios que conforman el Valle 
de Toluca, de los cuáles sólo cinco se incorporaron formalmente al pro-
yecto y posteriormente desertó uno. Al final se conformó una Asociación 
Civil de cuatro integrantes, dos pertenecientes al municipio de Toluca, 
un productor del municipio de Mexicaltzingo y otro del municipio de 
Tenango del Valle.

Propuesta de vinculación territorial

La articulación entre productores, es una acción centrada en la unión u 
organización que tienen entre sí o con otros actores de la cadena, cuya 
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participación sea sustantiva para cualquier actividad productiva (Delga-
dillo y Torres, 2009), En el caso de los productores de chorizo artesanal 
esta capacidad no es una fortaleza característica del gremio, probable-
mente debido a que la mayoría de los productores se dedican a producir 
y comercializar el embutido directamente y de forma individual, dando 
como resultado una cadena de producción corta y una relación con otros 
mercados muy limitada, restringida a taquerías, torterías y algunos res-
taurantes locales (Jiménez, 2013). 

La relación con los consumidores ha sido muy importante, ya que al 
brindar un producto de calidad, se han construido condiciones para la 
reproducción social del embutido, que mantiene una tradición, un saber 
hacer, una actividad económica arraigada y un marcador de identidad 
territorial que distingue a la zona de producción. Igualmente, puede ob-
servarse que los productores de chorizo artesanal son actores importan-
tes en la reproducción de los sistemas productivos que dan origen a los 
diferentes insumos con los que el embutido es preparado, siendo esta re-
lación cada vez más utilitaria, diluyéndose las connotaciones sociales y 
simbólicas que tenía en otros tiempos.

Respecto al papel de las instituciones, es muy somera la vinculación 
que los productores han tenido con diferentes organismos públicos y pri-
vados. Destaca el caso de la carnicería “La Suprema”, que promovió su 
participación en el record guinnes del chorizo más largo del mundo, en 
conjunto con el municipio de Toluca. De manera permanente, los pro-
ductores del embutido se relacionan con la Secretaría de Salud del Estado 
de México, que es el organismo facultado para otorgar los permisos nece-
sarios para la venta del producto (Investigación de campo, 2011).

Pese a que los productores participantes en el proyecto se relacionan 
entre sí de alguna manera, sea por lazos de parentesco, por compartir el 
gremio o por coincidir en la proveeduría, su vinculación es muy limitada 
o poco productiva, pues hasta el momento anterior al inicio del proyecto 
no se habían organizado para conseguir un objetivo en común.

En este sentido, uno de los alcances pretendidos al término del pro-
yecto, fue que la cadena productiva del chorizo se ampliara y fuera más 
nutrida, involucrando nuevos actores y reforzando los eslabones con los 
que en ese momento se contaban. Dentro de estos nuevos actores involu-



87

vinculación territorial como herramienta de valorización del chorizo artesanal  

crados fue crucial integrar a prestadores de servicios profesionales, como 
la organización “Pro-Chorizo” que prestó asistencia a los productores en 
cuestiones de organización, administrativas, de calidad y comercializa-
ción, con el fin de generar estrategias para la valorización y posiciona-
miento del producto en el territorio.

También se detectaron instituciones públicas y organizaciones civiles 
interesadas en promover productos tradicionales de calidad, sin embargo 
los productores hasta ese momento no habían tenido un real acercamien-
to a éstos actores, en busca de alternativas para el rescate y aprovecha-
miento del embutido.

Por tal motivo, fue fundamental incidir positivamente en las habi-
lida des de gestión de los productores de chorizo, entendidas éstas como 
el desarrollo de competencias para la planeación y toma de decisiones 
ad ministrativas, organizativas y operacionales, que pueden ser imple-
men ta das y orientadas para fortalecer la productividad territorial (Del-
gadillo, Torres; 2009). Cabe mencionar que este tipo de habilidades no 
son frecuen tes entre los choriceros, quienes se han dedicado a la pro-
ducción y venta del embutido, dejando de lado las capacidades adminis-
trativas y téc nicas necesarias para enfrentar los desafíos del mundo con-
temporáneo.

Debido a ello, fue necesario generar este tipo de habilidades, pues su 
ausencia disminuye las oportunidades de articulación entre productores, 
de entrar en nuevos mercados, participar en diferentes programas guber-
namentales y articularse con el sector académico.

Resultados

Entre las actividades llevadas a cabo para lograr el proyecto de vincula-
ción territorial se realizaron visitas exploratorias en los doce municipios 
del Valle de Toluca donde se produce y comercializa el chorizo rojo y 
verde, estas se llevaron a cabo una vez por semana durante un periodo 
aproximado de cuatro meses, cabe mencionar que en algunos de los mu-
nicipios no hubo participación en las citas concertadas, lo cual reflejaba 
la falta de interés de los productores por participar en este tipo de accio-
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nes, sin embargo hubo municipios donde los productores se mostraron 
interesados y realmente se involucraron en el proyecto.

La selección de participantes se realizó mediante un muestreo no 
probabilístico de bola de nieve (Goodman, 1961). Una vez contactados a 
los interesados se les explico en qué consistía el proyecto, cuál era el obje-
tivo del mismo y se les invitó a participar, siempre y cuando la intención 
fuera trabajar en conjunto por la conservación y protección del chorizo 
artesanal y el resguardo de su identidad. 

A través de la metodología de marco lógico (Gómez y Camara, 2003), 
se abordó todo el desarrollo del proyecto, se realizaron diversos talleres, 
en los cuales se fue avanzando mediante los siguientes pasos:

•	Análisis de participación. En esta primera etapa, además de los 
productores se identificaron actores que pudieran contribuir al 
des arrollo del proyecto (Durston y Miranda, 2002) como son las 
instituciones educativas, principalmente la Universidad Autóno-
ma del Estado de México, el Ayuntamiento de Toluca y la Secreta-
ría de Turismo del Estado de México. 

•	Análisis de problemas. Esta etapa fue una de las más importan-
tes, pues en conjunto con el grupo de productores se trabajó en el 
reconocimiento de sus principales problemáticas. A través de un 
taller participativo para detectar sus debilidades, oportunidades, 
fortalezas y amenazas, se encontró que uno de sus principales pro-
blemas organizativos es el escaso desarrollo de sus capacidades de 
gestión, que ya sea por cuestiones de tiempo o recursos se limitan 
a producir y vender el producto, lo que coincide con lo reportado 
en otro estudio por Vandenberg y Lance en (1992). 

Existe una limitada organización con otros productores e instancias 
para atender retos mayores de comercialización y preservación del valor 
patrimonial del chorizo. La distribución y venta del chorizo es de carác-
ter exclusivamente local, por lo que se desconoce la forma adecuada de 
incursionar en nuevos mercados. Lo anterior, ha redundado en una falta 
de innovación que no les permite ser competitivos (García et al 2012).
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A nivel institucional se observó que la mayoría de los productores 
desconocen los lineamientos que las entidades públicas, relacionadas con 
su actividad, emplean para acceder a los programas y apoyos existentes. 
Ello se asocia con la desconfianza que los productores sienten por las ins-
tituciones pues consideran que al solicitar estos apoyos se invierte mucho 
tiempo, que les resta capacidad para atender las actividades relacionadas 
con la producción y la venta, que son las que generan sus principales 
ingresos.

•	Análisis de objetivos. Esta etapa constituyó un paso central para el 
proyecto, ya que contribuyó al planteamiento participativo de las 
soluciones posibles a los problemas detectados en el análisis reali-
zado anteriormente. 

Entre los principales objetivos propuestos se encuentra el capacitar, 
por diferentes medios, a los productores de chorizo para que logren desa-
rrollar su potencial de gestión frente a otras instancias, su capacidad de 
hacer frente a las problemáticas relacionadas con la venta y distribución 
del chorizo, así como a mitigar la falta de articulación entre los diferentes 
componentes de la cadena producción.

•	Análisis de alternativas. Posterior a las etapas antes mencionadas, 
se analizaron las siguientes alternativas para fomentar la articula-
ción entre los actores principales. 

➢  Desarrollo de sus capacidades de gestión (Ugarte, 2011) para ge-
nerar lazos con otros actores de la cadena y que esto se reflejara 
en nuevos canales de comercialización y difusión como puede 
ser la feria del Chorizo y la creación de marcas.

➢  Gestionar la organización de productores para acceder, como 
grupo consolidado, a créditos o apoyos que otorgan algunas ins-
tituciones públicas y privadas para beneficio de su actividad.

➢  Innovación mediante el uso de nuevas tecnologías de la informa-
ción y comunicación para generar nuevas plataformas de comer-
cialización, para la transmisión de la cultura choricera y para la 
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preservación de su calidad como patrimonio agroalimentario 
del centro de México. 

•	Matriz de indicadores o planificación. En esta etapa se desarrolla-
ron actividades financiadas en su mayoría por parte de los produc-
tores y posteriormente, de acuerdo a sus necesidades, se fueron 
adquiriendo apoyos de diversas instituciones educativas como la 
uaem; públicas como El Ayuntamiento de Toluca a nivel local y 
Secretaria de Turismo por parte del Gobierno del Estado de Mé-
xico. Todo ello con la intención de contribuir a la revalorización y 
reconocimiento del producto, como parte de la identidad cultural 
de la región. Como resultado de los estudios de factibilidad se di-
señó un proceso participativo para llevar a cabo la estrategia de 
intervención en las siguientes fases:

−  Primera fase: establecimiento de redes de comunicación cons-
tante entre el grupo de técnicos de Prochorizo y el grupo de pro-
ductores dispuestos a asociarse. Con ello se determinaron sus 
conocimientos, fortalezas y debilidades en materia de gestión, 
para con ello tener clara la existencia de recursos con se que 
cuenta para realizar un plan de mejora y fortalecimiento.

−  Segunda fase: se planteó de un programa de capacitación, en-
caminado al desarrollo de las capacidades de gestión del grupo 
de productores, impulsando el valor agregado que su actividad 
puede tener a partir de ello.

Fuente: Elaboración propia 2015

Figura 1. Tres grandes fases del Proyecto de vinculación Territorial
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−  Tercera fase: se generaron estrategias de vinculación con institu-
ciones ligadas, directa o indirectamente, a la actividad choricera 
para obtener servicios o beneficios que contribuyeran en la per-
manencia y revalorización de la actividad.

A través de lo anterior se busco la conformación de una figura asocia-
tiva, que después de tres talleres participativos, entre el grupo Prochorizo 
y los productores, dieron como resultado la integración de la Sociedad 
Civil de productores de Chorizo Artesanal del Valle de Toluca, confor-
mada por cuatro productores. Los gastos para la conformación de la so-
ciedad fueron solventados con recursos propios de los productores y los 
integrantes del grupo Prochorizo.

Posteriormente, los miembros de Prochorizo capacitaron a los pro-
ductores en el uso de nuevas tecnologías que contribuyeran a las activi-
dades de organización y las tareas de comunicación y difusión necesarias 
para lograr los objetivos propuestos. Resultado de este taller fue el diseño 
de la propuesta de sitio web de la Asociación de Productores de Chorizo 
Artesanal del Valle de Toluca, así como el diseño de la imagen de la pri-
mera Feria de Chorizo Artesanal del Valle de Toluca.

Posteriormente se desarrollaron tres talleres de capacitación sobre 
Gestión Territorial, los cuales consistieron en dar a conocer a los produc-
tores la importancia de generar vínculos con los diferentes actores de la 
cadena productiva (Peroni, 2012) dejando claro que en la medida en que 
se relacionen, pueden fortalecer la actividad para preservar el producto 
como elemento esencial de la identidad del Valle de Toluca. Estos talleres 
fueron gestionados y desarrollados por el grupo Pro-chorizo, en conjun-
to con investigadores de la Universidad Autónoma del Estado de México.

A través de dichos talleres, se cumplió con la expectativa de visibili-
zar el interés de los productores por salvaguardar la cultura heredada y el 
saber-hacer. En otro sentido se discutió sobre la importancia de la co-
mercialización, producción y caracterización de este tipo de especialidad 
cárnica. Lo anterior, dio como resultado la conformación de las directri-
ces básicas para el desarrollo de una acción concertada para la gestión de 
un producto alimentario tradicional.

Uno de los principales logros obtenidos a partir del trabajo participa-
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tivo, fue la organización de la Primera Feria del Chorizo Artesanal del 
Valle de Toluca en el año 2012, la cual se mantiene hasta el momento. 
Para ello, los productores tuvieron que fortalecer sus vínculos internos, 
conformarse como una asociación civil y trabajar en la expansión de su 
capital rural para acceder a los beneficios derivados de su vinculación 
con diferentes instituciones. 

La idea de la Feria surgió de los productores, como una estrategia de 
difusión y comercialización del chorizo. Dicho evento cobró gran impor-
tancia no sólo por los beneficios económicos de los participantes deriva-
dos de sus ventas, sino también como estrategia mediante la cual los asis-
tentes revaloraron y se identificaron con este producto local vinculado al 
origen. 

El grupo Pro-chorizo y los integrantes de la asociación definieron un 
conjunto actividades para vincularse con el Ayuntamiento de Toluca, con 
la finalidad de gestionar un espacio dentro del Centro Histórico de la ciu-
dad donde pudiera llevarse a cabo la primera Feria de Chorizo Artesanal 
del Valle de Toluca; el lugar donde se realizó el evento fue en la plaza 
González Arratia uno de las espacios más importantes de la ciudad. Así 
también, se tuvo el apoyo para la gestión de permisos para la comerciali-
zación del producto el día del evento. El vínculo con el ayuntamiento in-
fluyó de manera positiva en cuanto a la difusión del evento en los medios 
de comunicación locales.

Por otra parte, resultado del vínculo con la Secretaría de Turismo del 
Estado de México, se logró la impresión de un millar de carteles, así como 
otro millar de programas con las actividades a realizar el día de la Feria. 
Otro de los bebeficios obtenidos de la relación con esta institución fue el 
préstamo de estructuras para los stands, pertenecientes al Instituto de In-
vestigación y Fomento a las Artesanías del Estado de México, dependien-
tes de dicha Secretaría. Se contó también con el apoyo de pequeñas em-
presas locales.

Igualmente, se logró el apoyo de la Universidad Autónoma del Estado 
de México que fue imprescindible para la realización del evento. La Fa-
cultad de Arquitectura y Diseño colaboró con la impresión de las invita-
ciones especiales, así como las constancias para los participantes. La fa-
cultad de Turismo y Gastronomía prestó el mobiliario para el concurso 
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gastronómico. La facultad de Ciencias Políticas contribuyó con la difu-
sión del evento, a través de la estación de radio de la Universidad, me-
diante la difusión de entrevistas relacionadas con la Feria. El Instituto de 
Ciencias Agropecuarias y Rurales contribuyó con materiales de impre-
sión, logística y con la canalización de los recursos humanos responsa-
bles de esta propuesta. 

La realización de la Feria del Chorizo Aretesanal del Valle de Toluca y 
los vínculos generados entre los diferentes actores del territorio a partir 
de la misma, permitieron el empoderamiento y la participación activa de 
los productores, a su vez, éstos tomaron consciencia acerca de la impor-
tancia que tiene el vincularse entre ellos y con los diversos actores del te-
rritorio para lograr sus objetivos. 

Es importante señalar que el proceso del proyecto de vinculación te-

Fuente: Jiménez (2013)

Figura 2. Cartel publicitario Primer Feria Del Chorizo
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rritorial fue de aproximadamente dos años en los cuales el grupo Procho-
rizo, en conjunto con los productores, gestionaron la mayoría de los recur-
sos canalizados al proyecto. Lo anterior resultó en una lección importante 
para los involucrados en el proceso, toda vez que aunque existe una lite-
ratura vasta sobre alimentos tradicionales, son muy pocos los ejemplos 
de intervención en territorios concretos. A partir de los resultados del 
proyecto, se vislumbra una posibilidad para revitalizar el anclaje territo-
rial del chorizo del Valle de Toluca, asi como de fortalecer y diferenciar a 
sus productores.

Actualmente, la acción colectiva de los productores continua latente, 
la feria del Chorizo sigue realizándose año con año y de forma esporádi-
ca se siguen desarrollándo reuniones para gestionar una marca colectiva 
que certifique la calidad e importancia del chorizo artesanal.

Conclusiones

La gestión territorial es un aspecto indispensable al momento de desarro-
llar proyectos de desarrollo donde se requiere un mayor control sobre el 
manejo de los recursos. El desarrollo de las capacidades de vinculación 
territorial no es una tarea sencilla, puesto que implica articular una gran 
diversidad de actores, con diferentes intereses y visiones. Para ello es ne-
cesario converger en los objetivos centrales de la vinculación, con el afán 
de mantener un grupo motivado, lo que a su vez implica la construcción 
de redes de confianza y solidaridad entre los actores implicados.

En el desarrollo de proyectos, generalmente, llega un momento en 
que el grupo de beneficiarios debe trabajar por sí mismo, ya sin el apoyo 
de facilitadores y no sólo en aspectos de gestión sino también en el desa-
rrollo de nuevos proyectos. Lo anterior significa que el desarrollo de ca-
pacidades de vinculación territorial es un aspecto sustantivo para la rees-
tructuración de las cadenas productivas y de comercialización de alimentos 
emblemáticos en el contexto de la Globalización.

El grupo de productores que finalmente se decidió a participar en el 
proyecto, es un grupo de personas que tienen consciencia sobre la impor-
tancia (económica, social y cultural) de su actividad en el territorio del 
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Valle de Toluca. El papel de la producción de chorizo artesanal no sólo es 
económico, también cumple una importante función social al ser un modo 
de vida para las familias que han asumido la misión y el gusto de preservar 
una actividad con una gran profundidad histórica y que con el pasar de los 
años se ha construido como un fuerte marcador de identidad territorial.

El acercamiento con diferentes instituciones, necesario para la reali-
zación de la primera Feria de Chorizo Artesanal del Valle de Toluca, fue 
una experiencia que permitió entender la manera en cómo trabajan la 
instituciones públicas, quienes carecen de un soporte financiero y admi-
nistrativo para acoger iniciativas que tienen como objeto rescatar y reva-
lorar la identidad territorial y el desarrollo de los productores de alimen-
tos emblemáticos. 

En otro sentido, el acercamiento entre productores e instituciones edu-
cativas proporcionó buenos resultados, puesto que es la academia quien 
ha mostrado mejores posibilidades para apoyar este tipo de proyectos, a 
partir de la vinculación entre diferentes actores. En relación a las institu-
ciones privadas que contribuyeron en la realización de la feria se observó 
que hay pequeñas empresas, a nivel local, a quienes les interesa apostar 
por el desarrollo territorial, por lo que tuvieron un papel activo en la rea-
lización del evento.

Pese al importante papel que tiene la academia, los productores y la 
comunidad en este tipo de iniciativas, es fundamental que el Estado se in-
volucre mediante políticas públicas orientadas al rescate y la puesta en va-
lor del patrimonio agroalimentario. Igualmente, es sustantivo el ejercicio 
del gasto público, no sólo en el desarrollo de infraestructuras sino también 
en el desarrollo de capacidades que permitan la reproducción económica 
y cultural de los baluartes gastronómicos del Estado de México.
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Resumen

La presente experiencia, fue resultado de un proyecto de profesionaliza-
ción, realizado con productores de maguey del municipio de Jiquipilco, 
Estado de México. El agave pulquero en el municipio es un recurso reco-
nocido como un símbolo de identidad colectiva, al haber sido un cultivo 
de alta importancia económica durante el Porfiriato; y que actualmente 
sigue siendo aprovechado por diversos productores para obtener ingre-
sos al gasto familiar.

Sin embargo en la zona de estudio como en otras zonas del altiplano 
mexicano la problemática del aprovechamiento desmedido que se le ha 
dado al cultivo, escazas prácticas culturales como la replantación, baja 
diversificación de productos, la desacreditación del pulque, individualis-
mo, falta de mercado, entre otros problemas convergentes alrededor del 
cultivo de agave pulquero, han incidido y demeritado su representativi-
dad productiva en el territorio. 

Por lo que el objetivo del proyecto, se basó en sumar esfuerzos para 
reactivar el cultivo y generar estrategias pertinentes de producción y 
apro vechamiento integral del maguey pulquero en el territorio, que con 
intervenciones concretas constituyeron el sustento de esta investigación-
ac ción.

El trabajo se cimento en la colectividad, intercambio de experiencias, 
innovación y articulación entre el saber-hacer tradicional y el conoci-
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miento técnico; con lo que se logró el aprendizaje, apropiación y réplica 
de acciones colectivas en pro de reactivar la producción y aprovecha-
miento integral del agave pulquero en la zona de estudio. 

Este capítulo se organizó en cinco partes, la primera aborda la intro-
ducción y antecedentes, seguida de la descripción de materiales y méto-
dos utilizados en la investigación-acción, en la tercera parte se describen 
los resultados del diagnóstico participativo y de la programación de ac-
tividades durante el proceso de investigación acción-participativa; una 
cuarta parte del documento hace referencia a los principales resultados 
obtenidos a partir de la intervención y reactivación del cultivo en el terri-
torio; finalmente se presentan las conclusiones. 

Introducción 

En Jiquipilco como en otras regiones del altiplano mexicano, el maguey 
pulquero ha sido desde la época precolombina, un importante recurso 
fitogénetico y cultural de gran valor. El profundo conocimiento que te-
nían los indígenas sobre el maguey, les permitió aprovechar al máximo la 
planta completa (Abundis, 2007). Evidencias arqueológicas apuntan que 
hace más de 10,000 años los grupos nómadas ya utilizaban distintos tipos 
de maguey para la extracción de fibras, como fuente de alimento, bebi-
das, materiales de construcción y medicinas naturales (Cervantes, 2002). 
En el caso de Jiquipilco, la producción y aprovechamiento de agave pul-
quero se ha desarrollado a partir del asentamiento de la etnia otomí hace 
ya más de 500 años, desde entonces por generaciones ha perdurado el 
aprovechamiento del maguey, como una tradición arraigada cultural-
mente entre los pobladores de dicho municipio. 

Así mismo, con base a información estadística nacional del siap (2011) 
(Servicio de información agroalimentaria y pesquera) el Estado de Méxi-
co ocupa el 3er lugar de superficie sembrada de maguey pulquero, con 
1,406 has sembradas, donde Jiquipilco ocupa el 2do lugar en superficie 
sembrada, con 300 ha sembradas de maguey pulquero, durante el año 
agrícola 2011. Empero, a través del acercamiento a las comunidades de 
Jiquipilco, la interacción con los productores de maguey, así como de la 
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observación directa en campo, se ha detectado que la población de ma-
gueyes en el territorio ha ido decreciendo paulatinamente.

Principalmente se debe a que el maguey pulquero y sus derivados 
han ido perdiendo gradualmente importancia en la sociedad, al ser des-
plazados de los mercados regionales, debido a la competencia con otros 
productos agroalimentarios sustitutos o genéricos, que han creado una 
visión de poca rentabilidad del cultivo, desencadenando un importante 
proceso de contracción de la producción de maguey pulquero, generan-
do un campo con bajo capital humano para seguir produciendo maguey 
y a su vez ha repercutido en la prosperidad ecológica y socioeconómica 
del territorio.

Una estrategia para revertir estos problemas, es el trabajo colectivo y 
la diversificación productiva, a través de un proyecto integral, que consi-
dere las condiciones sociales y materiales existentes en el medio rural, 
para vislumbrar posibilidades y oportunidades que contribuyan a trans-
formar y mejorar la realidad de los productores de maguey. Siendo nece-
saria la vinculación con diferentes actores locales, instituciones de inves-
tigación, educación y gobierno, que con un trabajo coordinado logren 
llevar a cabo tácticas para revalorizar, mejorar y difundir la producción y 
aprovechamiento integral del maguey pulquero. 

Para la realización de este proceso de activación, es evidente conside-
rar a la acción colectiva como una fuerza de proximidad que favorece el 
desarrollo de confianza organizacional, con lo cual se puede generar ma-
yor coordinación y cooperación entre los actores, considerando que a 
partir de este capital social es posible la obtención de beneficios comunes 
a partir de la utilización y aprovechamiento de las redes sociales (Flores y 
Rello, 2001). Tal acción colectiva lleva a relacionar el saber hacer, apren-
der haciendo y sociedad que a través de dinámicas de reflexión y acción 
colectiva organizadas desembocan en procesos de innovación (Re-
quier-Desjardins et al., 2003). Donde cada proceso de innovación contie-
ne en si mismo dinámicas de aprendizaje colectivo e involucran una in-
vención, en un grupo local de usuarios y de acuerdo un mercado, todo 
esto asociado a los recursos específicos del territorio en el que participan 
la capacidad de los actores para elaborar y difundir sus innovaciones (Re-
quier-Desjardins et al., 2003).
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Entre los ejemplos de éxito de colectividad y activación de recursos liga-
dos a un territorio y saber-hacer, se tiene el caso del Retorno del vino de la 
costa de Berisso, Argentina (Velarde, 2012), la Producción de nopal en áreas 
periurbanas de la ciudad de México (Ramos, 2012), entre otros proyectos 
sobresalientes de desarrollo territorial en América Latina, que fueron pau-
ta para generar un proceso de recuperación de la producción de agave 
pulquero, a través de la capacitación, asistencia técnica, y puesta en prácti-
ca de mejoras e innovaciones productivas en las unidades de producción 
familiar (upf)1 de agave pulquero en el municipio de Jiquipilco, México. 

Materiales y métodos

Localización de la zona de estudio 

El presente estudio se llevó a cabo en el municipio de Jiquipilco, que se 
encuentra al noreste del Estado de México a 45 minutos de la Ciudad de 
Toluca. Cuenta con una extensión territorial de 276.46 kilómetros cua-
drados y 71 comunidades (Instituto Nacional de Estadística y Geografía, 
2010). Las comunidades donde se siembra maguey actualmente son: San 
Juan Jiquipilco, El Jaral, San Bartolo Oxtotitlán, San Miguel Yuxtepec, 
San ta María Nativitas, Rancho Colorado y Loma Hermosa, ubicadas en 
la zona mon tañosa del municipio (Figura 1); donde generalmente los 
magueyes se usan como cerca viva alrededor de las parcelas de maíz 
(Mal donado, entrevista personal, 20 de marzo de 2013). Las comunida-
des anteriormente citadas se caracterizan por contar con diversas forma-
ciones montañosas y cerros, cuentan con alturas que fluctúan entre 2 000 
y 2 850 msnm (metros sobre el nivel del mar), clima templado subhúme-
do, con lluvias en verano (cdi, 2009). Los habitantes del territorio man-
tienen descendencia otomí, con profundas tradiciones, saberes, así como 
un fuerte arraigo cultural hacia el cultivo de maguey pulquero que los 
define e identifica. 

1 Unidad de producción familiar (upf): Se refiere al conjunto de terrenos aprovechados total o par-
cialmente para la producción agropecuaria (pidaassa, 2006), en el caso del presente proyecto, des-
tinadas a la producción de maguey pulquero.
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La actividad tradicional de los otomíes es la agricultura, dedicada es-
pecialmente a la producción de maíz para el autoconsumo; también siem-
bran trigo, avena, alfalfa, cebada, papa y haba (cdi, 2009); alrededor de 
las parcelas acostumbran plantar maguey pulquero, ya que por las condi-
ciones accidentadas de los terrenos y la condición liviana de los suelos, el 
agave funge como cerca viva y barrera rompe vientos, disminuyendo la 
erosión del suelo por arrastre hídrico o eólico. Al mismo tiempo el cultivo 
de maguey es aprovechado como fuente de alimento (aguamiel y pulque) 
y como condimento culinario de la cocina tradicional regional (pencas y 
cutícula) que en suma representan un recurso de amplia generación de 
ingresos económicos para las familias. Los cultivos se realizan con técni-
cas y herramientas tradicionales. Como complemento de la subsistencia 
familiar se crían animales de traspatio, como ovejas, cabras, cerdos, gua-
jolotes, gallinas y pollos (inegi, 2010). 

Fuente: Elaborado por Figueroa con base a trabajo de campo, (2013).

Mapa 1. Mapa de localización de comunidades con potencial 
en la producción de maguey pulquero en Jiquipilco.



Fuente: Elaboración propia, con base a Alberich, (2008); Martí, (s/a); PIDAASSA, (2006).

Etapas de la Metodología IAP

a. Ubicación y reflexión del problema a
enfrentar.

b. Acopio de información de la visita a
parcelas.
c. Inventario y selección participativa
de posibles mejoras
d. Definiciones y compromisos para
conocer las posibles soluciones.

a. Parcela

b. Testimonios

c. 
Demostraciones 
didácticas

Etapa 3: Conclusiones y propuestas

Etapa 4:  Post-investigación

Programación e 
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de mejoras

3) Realización 
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participativo.
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b. 
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comunidades
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Diagnóstico 
participativo

Etapa 2: Programación 

Reflexiones de experiencia vivida en la aplicación de
mejoras de producción con obtención de resultados
exitosos.

Talleres y/o demostraciones participativas, incluyentes
prácticas y visuales del uso de técnicas eficaces para
mejorar la producción.

Pruebas en pequeño y entre varios, implementación de las mejoras: adopción, réplica,
experimentación e innovación de las mejoras aprendidas, en la propia UPF, de tal forma
que éstas enmiendas posibil iten la solución de problemas comunes presentes en el
territorio.

Análisis de la información recabada; elaboración de propuestas concretas y construcción 
del programa de acción integral.

1) Acercamiento, convocatoria e involucramiento de la
comunidad.

2) Conformación de un grupo de trabajo o muestra piloto.

Visita a diferentes UPF, para conocer
las innovaciones, técnicas, saberes,
habilidades y experiencias de cada
productor. 

Poner a prueba las mejoras o técnicas
conocidas de otras UPF, en la propia
parcela.

Intercambio de experiencias y de
innovaciones de producción, para
compartir, difundir y platicar sobre las
experiencias y mejoras logradas.

Ejemplo de una buena práctica de producción, que puede
replicarse en otras UPF, para reparar problemas de
producción existentes.

Cuadro 1. Esquema metodológico aplicado en la investigación
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La metodología empleada para este trabajo se basó la investigación 
acción participativa (iap),2 a la que se insertaron y adaptaron múltiples 
actividades y herramientas de trabajo, derivadas de la metodología de 
Campesino a Campesino (CaC).3 Con lo que se logró integrar el siguien-
te esquema metodológico (Cuadro 1), para la realización de la propuesta.

Resultados

Diagnóstico

El diagnóstico se realizó con el objeto recoger y dar continuidad al proce-
so de investigación caracterizado principalmente por el entorno y el con-
texto social del territorio a investigar. Por lo que, después de investiga-
ción documental, se procedió a realizar un recorrido por las comunidades 
del municipio de Jiquipilco reconocidas por su tradición y permanencia 
en la producción de maguey, de tal forma que se hiciera un reconoci-
miento contextual y de acercamiento a la problemática real que acontecía 
en el territorio.

Aunado a lo anterior, se buscó el acercamiento y contacto con un lí-
der comunitario, reconocido y con experiencia en el tema a abordar. 
Quien a su vez fue el vínculo para contactar a otros líderes y autoridades 
locales, que ayudaron a convocar a los productores de maguey para cons-
tituir el grupo de investigación acción participativa (gaip). Este grupo se 
conformó de productores conocedores y con experiencia en el tema y 
otros interesados en participar en el proyecto.

El diagnóstico participativo, se realizó a partir de una muestra de 50 
encuestas semiestructuradas, debates de opinión con los grupos de tra-

2 Investigación acción participativa (iap): es una metodología que combina procesos entre la teoría y 
la práctica con la intencionalidad de generar el aprendizaje colectivo, bajo el eje rector reflexión-ac-
ción-reflexión, a través del debate, conciencia crítica sobre la realidad, el empoderamiento, el re-
fuerzo y ampliación de las redes sociales, la movilización y acción transformadora de su entorno 
(Kirchner, s/a).

3 Metodología Campesino a Campesino (CaC): El objetivo de esta metodología, es el difundir los mé-
to dos de cultivo que se han forjado a través de los años entre los productores y asegurar la sobrevi-
vencia de estos conocimientos sobre el aprovechamiento de la tierra y sus productos (pidaassa, 2006).
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bajo bajo técnicas de participativas retomadas de la metodología aplicada 
antes descrita, así mismo se llevó un diario de campo donde se registraron 
los elementos sobresalientes para este proyecto y evidencia fotográfica. 

Los resultados sobresalientes del diagnóstico se resumen en el cua-
dro 2. 

Programación de actividades de IAP, con ayuda  
de herramientas de la metodología CaC 

Como parte de la etapa de programación, se realizaron diferentes activi-
dades para lograr generar propuestas pertinentes para la producción y 
aprovechamiento integral del maguey pulquero en el territorio, en pri-
mera instancia se consideraron los aspectos obtenidos del diagnóstico 
participativo. Donde simultáneamente la experiencia de intervención se 
basó en las actividades de la metodología CaC, como se describe a conti-
nuación:

a)  Intercambios, visitas y días de campo a nivel local, consistieron en 
organizar visitas colectivas a cada una de UPF de los integrantes 
de la sociedad cooperativa recién fundada, donde entre los pro-
pios productores se intercambiaron técnicas, innovaciones, saberes 
y habilidades que de alguna manera les han ayudado a mantener el 
cultivo de maguey y generar productos derivados de determinada 
calidad. Las herramientas utilizadas en cada caso, fueron la propia 
parcela del productor anfitrión, como ejemplo de una buena prácti-
ca de producción que fungiera como ejemplo explicativo, conside-
rada como una alternativa para reparar los problemas encontrados 
en el diagnóstico. En estos espacios de intercambio los productores 
aprendieron unos de otros, siendo un grupo mixto tanto de edades 
como de género y de procedencia, los intercambios resultaron ser 
una dinámica efectiva para conocer el territorio, su sociedad, usos 
y costumbres así como para incidir en implementación de mejo-
ras efectivas, considerando las especificidades de cada comunidad, 
según sus condiciones ambientales, económicas y socioculturales.
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b)  Experimentación campesina, esta actividad consistió en poner a 
prueba las técnicas de mejora aprendidas durante los intercambios 
y visitas a las UPF de las diferentes comunidades del municipio, 
considerando los testimonios sobre la experiencia vivida de sus ve-
cinos productores, así como, poniendo en práctica los demostra-
ciones didácticas participativas desarrolladas con anterioridad; de 
tal manera que como parte de una sociedad cooperativa y como un 
grupo social organizado, cada miembro se comprometió a practi-
car las técnicas de mejora en su propia parcela, a fin de contribuir 
activamente en la reactivación el cultivo de maguey en el territorio. 

En resumen esta etapa facilitó el aprendizaje colectivo, se logró la 
identificación, apropiación y circulación de conocimientos a nivel local, 
tal etapa consistió en más de 20 sesiones participativas, donde asistieron 
en promedio 20 productores, las sesiones se realizaron semanalmente en 
un periodo de 9 meses, después de la conformación legal de la sociedad 
cooperativa. Entre las actividades, testimonios y demostraciones más en-
riquecedoras se tuvieron:

• Legalización de la Sociedad Cooperativa de R.L de C. V. “Produc-
tores de aguamiel y sus derivados del Agave salmiana”, ante la se-
cretaria de economía con un total de 33 socios, con fecha 10 de 
julio de 2014 y la elección y constitución de sus consejos adminis-
trativos al interior de la organización;

• Práctica de deshidratación de aguamiel para obtener un concen-
trado sustituto de azúcar, alternativa para brindar mayor de vida 
de anaquel al aguamiel y mejorar el valor agregado para los deri-
vados del agave pulquero;

•  Práctica de campo para realizar buen manejo de agroquímicos y 
elaboración de composta orgánica con esquilmos de maguey;

• Visita a la experiencia de manejo de cultivo de maguey en bolsa de 
polietileno, con uso de abono orgánico proveniente de granja de 
traspatio y vermicomposta;

• Visita a almacigo de maguey en suelo, bajo un sistema de produc-
ción semi-intensiva;
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procesos de valorización de los productos agroalimentarios 

• Elaboración participativa de un almacigo en suelo, con apoyo de 
los socios de la cooperativa, uniendo trabajo y experiencia de los 
afiliados y sus familias;

• Taller gastronómico, para elaborar mermeladas con fruta y verdu-
ra de huertos de traspatio, dulces de amaranto, calaveras de ama-
ranto y panes, a manera de generar innovaciones culinarias para 
fomentar el uso del concentrado de aguamiel (miel de maguey, 
sustituto de azúcar);

• Intercambio de experiencias en la feria agropecuaria en Rancho 
Tiacaque, Jocotitlán, México;

• Capacitación gestionada y recibida a través de icamex (Instituto 
de Investigación y Capacitación Agropecuaria, Acuícola y Forestal 
del Estado de México), para orientar a los productores sobre las 
diversas formas de propagación de agave pulquero y sus beneficios 
de la recombinación genética a través del uso de semillas autócto-
nas como progenitoras de plántulas de maguey;

• Visita a la upf de maguey pulquero, con manejo agroecológico, 
sistema de poda de pasto por medio de ganado ovino, con nulo 
uso de agroquímicos;

• Elaboración de macetas con diferentes partes de la planta de ma-
guey;

• Práctica participativa para elaborar papel artesanal con la fibra y 
esquilmos de maguey pulquero, representando un uso alternativo 
para elaborar artesanías;

• Planificación y realización participativa de una muestra cultural 
denominada “Maguey identidad de Jiquipilco”, como un ejemplo 
para detonar el potencial agroturístico que posee el territorio y sus 
actores en el sector.

Descripción de la etapa de conclusiones  
y propuestas de la iap

En esta etapa de la investigación-acción, se realizó el análisis de la infor-
mación recabada, desde la búsqueda de información bibliográfica, segui-
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aprovechamiento integral del maguey pulquero en jiquipilco

do del diagnóstico participativo, la aplicación de encuestas, el diario de 
campo, las prácticas emprendidas, la convergencia de conocimientos y 
actividades desarrolladas en la etapa de programación y la evidencia fo-
tográfica, que formaron la base para la redacción de propuestas concre-
tas, en un programa de acción de integral (Cuadro 3 y 4) que retoma el 
cultivo de maguey como un recurso con alto potencial de uso, desde el 
punto de vista agroecológico, como base de una economía multifun-
cional, hasta como un rasgo de identidad anclado socioculturalmente al 
territorio. 

El siguiente Cuadro 4, hace referencia a las diferentes partes de la 
planta de maguey que pueden ser aprovechadas integralmente, de acuer-
do a los procesos y prácticas de manejo del cultivo durante su crecimien-
to. Siendo esta una forma adecuada, para obtener el mayor beneficio po-
sible de cada planta de maguey. 

Puesta piloto del programa  
de acción integral

Finalmente la fase post-investigación, se realizó de poco en poco y entre 
todos los socios de la cooperativa, basada en la búsqueda de soluciones 
pertinentes ante los problemas detectados en lo colectivo. Siendo así, 
que en el reglamento interno de la propia colectividad la asamblea gene-
ral determinó que cada uno de los talleres, experimentaciones, demos-
traciones didácticas y ejemplos de buenas prácticas de producción debe-
rían ser apropiadas y replicadas en cada UPF de los miembros de la 
cooperativa. La implementación de tales mejoras han producido impac-
tos positivos, al lograr durante el 2014, la replantación de 8 400 ejempla-
res de maguey en almácigos de traspatio (cifra que aumentó para el año 
2015); la realización de concentrado de aguamiel por cada productor, 
que ha proporcionado una alternativa viable ante la saturación de mer-
cado del pulque en ciertos meses del año, y evitando así tirar el aguamiel 
producida, dándole mayor vida de anaquel, además de generar una 
fuente de ingresos extra al gasto familiar. Del mismo modo la utilización 
del tallo del maguey como maceta y el uso de la fibra sobrante del “chon-
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FASE 3 FASE 4

Trasplante Cosecha 

Desarrollo Madurez fisiológica Madurez reproductiva

Aprovechamiento integral del maguey

Planta completa Piña Inflorescencia

Uso en la  
conservación de 

suelos, cerca viva y 
cortina  

rompevientos.
Aguamiel Uso en la  

gastronomía 
regional (flores 

frescas)

Selección y 
obtención de 

semillas negras 
(viables) de  

cápsulas secasGeneración  
de rizomas

Hojas Agroindustria Quiote

Producción de 
insectos comestibles, 
hongos de maguey.

Pulque
Miel, azúcar, 

vinagre, 
aguardiente.

Quiote verde  
uso gastronómico 

como postre.

Quiote seco,  
uso como 

combustible y 
morillos para la 
construcción.

Elaboración de 
macetas  

y diversas  
artesanías.

Uso en la  
gastronomía  

regional (cutícula o 
penca completa)

Curados de 
frutas

Sub- 
productos a 
base de miel 

de agaveObtención de ixtle o 
fibra textil del agave

Esquilmo 

Abono orgánico

Alimento para ganado

Elaboración de papel artesanal con fibra de agave

Chonteco (Piña seca)

Elaboración de macetas, bancos, nidos, mesas 
(artes plásticas)

* Industria: Inulina, Biocombustibles, Conglomerados.

Cuadro 4. Propuesta de aprovechamiento integral del maguey
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teco”4 para realizar papel artesanal, han fomentado la limpieza de came-
llos para replantar magueyes jóvenes en esos espacios, lo que repercute 
en la recuperación de las plantaciones a mediano plazo.

Discusión

El factor mano de obra, remuneración económica y cambios en las prefe-
rencias del consumidor son aspectos que evolucionaron y siguen trans-
formando el cultivo de maguey pulquero. Siendo que la producción de 
maguey en Jiquipilco se utiliza exclusivamente para elaborar pulque y en 
segunda opción para proveer pencas a la gastronomía regional, ha impli-
cado en el primer caso la migración de jóvenes a las ciudades en busca de 
mejores oportunidades de bienestar, al considerar una remuneración 
irrisoria por la producción de pulque, contradictoria con la inversión de 
trabajo físico arduo y el tiempo de desarrollo del mismo maguey. En el 
segundo plano, la demanda de pencas de maguey para la gastronomía 
regional, ha generado el despoblamiento del agave en la región, aunado a 
que los tlachiqeros5 siguen aprovechando las plantas de maguey para ex-
traer aguamiel, sin preocuparse por repoblar, al mismo tiempo que por la 
demanda culinaria, las plantas de maguey son podadas en su totalidad en 
muchos casos, para proveer a los barbacoyeros6 de materia prima para sus 
preparaciones. 

Las consecuencias del despoblamiento del agave pulquero en la re-
gión no solo repercuten en la economía de la sociedad, sino que además 
trae consigo la pérdida de variedades autóctonas, la generación de cárca-
vas y perdida de suelo de las zonas montañosas del territorio, a su vez la 
perdida de suelo implica que no exista suficiente suelo arable para la pro-
ducción de maíz y hortalizas anuales que conforman la canasta básica de 

4 Chonteco: es la base del maguey después de raspado y de haber utilizado las pencas sobrantes para 
uso en la gastronomía regional, localmente conocido como la jícara o corazón de maguey.

5 tlachiquero: labrador del cultivo de maguey, quien se encarga de extraer dos veces al día el aguamiel 
de los magueyes y lo lleva al tinacal para procesarlo en pulque (Conaculta, 2000). 

6 barbacoyero: persona que tiene como actividad económica la elaboración de barbacoa de ovino, 
para lo cual requiere de pencas de maguey como elemento tradicional que le trasfiere un sabor 
particular y proporciona calor durante la cocción. 
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autoconsumo de las familias. Por tanto la importancia de generar estrate-
gias de producción y aprovechamiento integral de este recurso identita-
rio de la sociedad que reside en Jiquipilco.

En el caso explorado de productores de maguey pulquero de Jiquipil-
co, México; se pudo observar que el marcado valor que distingue a tal 
cultivo y su permanencia a lo largo de la historia del territorio es el saber 
hacer propio de los productores de maguey, un saber hacer que como el 
caso del Vino de la Costa Berisso, Argentina (Velarde, 2012) se ha sabido 
transferir de generación en generación de manera oral y práctica, donde 
las técnicas productivas y de aprovechamiento permanecen arraigadas a 
usos, costumbres y cosmovisiones; pero que a su vez de poco en poco se 
innovan y trasforman para permitir mantener los magueyales y su poste-
rior trasformación en pulque, concentrado de aguamiel, artesanías o 
combustibles. En este contexto la producción de agave pulquero puede 
afirmarse que es parte de la cultura local, ya que posee raíces ancestrales 
y tradicionales como en los casos de la producción de panela, las quese-
rías de Cajamarca, las fábricas de bocadillo de Barbosa o de las rallande-
rías de yuca del Cauca de Colombia (Boucher, 2000).

Lo que facilitó el aprendizaje para la producción, identificación, apro-
piación y circulación de conocimientos a nivel local, de la propuesta de 
producción y aprovechamiento integral del maguey pulquero en Jiquipil-
co, fue la organización colectiva. La conformación de una sociedad coo-
perativa, fungió como estrategia para permitir la representatividad de los 
productores, resurgir la producción de maguey y ser acreedores a benefi-
cios colectivos a favor de sus objetivos colectivos. En este sentido es nece-
sario que la participación de agentes técnicos orienten a los socios de la 
cooperativa, para planificar objetivos y metas congruentes a su entorno y 
realidad, para disuadir pensamientos individualistas y desconfianza al in-
terior de la asociación. Otro factor importante dentro de las innovacio-
nes generadas en el ámbito local fue el contraste de diferentes experien-
cias de cada productor con las experiencias particulares, que facilitaron 
la adopción de innovaciones en la producción de agave, sus alternativas 
de agroindustrialización y posibles formas de comercialización, en este 
caso en las expo ferias agroalimentarias.
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Conclusiones

A partir de diagnóstico participativo y la revisión bibliográfica, se pudo 
identificar que los procesos endógenos de saber-hacer y su transmisión 
generacional han contribuido a perpetuar la tradición pulquera en el mu-
nicipio, así mismo considerar al maguey pulquero como un símbolo de 
identidad colectiva.

Se ha podido concluir que el capital social de la comunidad rural 
puede ser un motor para la implementación de acciones colectivas que 
permiten transformar su realidad, bajo un verdadero proceso de reacti-
vación, fortalecimiento y aprovechamiento integral del agave pulquero 
considerando su larga tradición y saber-hacer. Considerando el valor de 
uso del maguey pulquero, como un recurso que ayuda y sostiene el bien-
estar ambiental, cultural y socioeconómico del territorio. 

En este proceso de investigación acción, se logró: la constitución legal 
de la sociedad cooperativa “Productores de aguamiel y sus derivados del 
Agave salmiana”, conformada por un grupo estable de 18 socios activos 
(productores de maguey pulquero); la agroindustrialización de aguamiel 
en concentrado, que se vende a nivel local de productor a consumidor; y 
la replantación de magueyes en almacigo, técnica que se ha esparcido y 
reproducido por los propios socios de la cooperativa y productores no 
asociados dentro y fuera del territorio. 

A partir de la investigación-acción realizada, se pudo vislumbrar la 
posibilidad de que las características particulares de clima, suelo, am-
biente socioeconómico y cultural que se mantienen en Jiquipilco son fa-
vorables para que la agroindustria rural sobre la producción del agave 
pulquero se torne competitiva ante las necesidades del mercado.

Las innovaciones en el aprovechamiento del maguey pulquero como 
recurso agroindustrializable fortalecen nuevas estrategias para mejorar 
los ingresos de los productores y el bienestar rural.
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III. RESILIENCIA Y TERRITORIALIZACIÓN DE LA 
PRODUCCIÓN DE AMARANTO (AMARANTHUS SPP.) 

EN SANTIAGO TULYEHUALCO, XOCHIMILCO

Daniel De Jesús Contreras, 
Irma Luz Ramírez De La O, 

Humberto Thomé Ortiz, 
Carlos Viesca González

Introducción

Diversos estudios sobre lo que se ha denominado “agricultura tradicio-
nal” y “sistemas de producción tradicional” (González, 2003; Delgado, 
2004; Pérez et al., 2014) han destacado la importancia de conservar in 
situ la diversidad genética de especies animales y vegetales criollas o nati-
vas, así como el agroecosistema en el que se reproducen y los métodos de 
producción autóctonos. Lo anterior es especialmente relevante si se con-
sideran las múltiples aportaciones de la agrobiodiversidad al manteni-
miento del equilibrio ecológico y a la continuidad de muchas prácticas 
culturales asociadas con el uso de la tierra y el manejo de cultivos. 

Históricamente, las zonas rurales han albergado una agrobiodiversi-
dad propia, que forma parte de su repertorio patrimonial y es un compo-
nente esencial de sus prácticas alimentarias. En muchos casos es la biodi-
versidad agrícola, junto con los agroecosistemas, lo que posibilita el 
mantenimiento de las características rurales de pueblos y comunidades 
que han sustentado su configuración productiva precisamente en activi-
dades agrícolas, pecuarias y forestales. Sin embargo, la expansión de las 
grandes urbes, el crecimiento poblacional, el desarrollo tecnológico, en-
tre otras causas, está amenazando no sólo la sobrevivencia de estas co-
munidades rurales, sino también la diversidad de especies vegetales y 
animales que son el sostén económico, afectivo y emocional de muchas 
familias campesinas. 
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El pueblo de Santiago Tulyehualco, localizado en la Delegación Xo-
chimilco de la Ciudad de México, constituye un ejemplo ilustrativo de 
esta paradoja. Por un lado, la expansión de la zona urbana inmediata está 
originando un declive de las actividades agrícolas, estimulado por la ven-
ta de predios para la construcción de casas-habitación y por la poca ren-
tabilidad de la agricultura. Pese a ello y para infortunio de quienes deses-
timan el valor de los sistemas agrícolas tradicionales, en el contexto de la 
globalización, en Tulyehualco los campesinos productores de amaranto, 
aún mantienen muchas de sus prácticas agrícolas ancestrales, como el 
cultivo en chinampas, la asociación y rotación de cultivos o el manejo de 
terrazas, por considerarlas relevantes en el mantenimiento del agroeco-
sistema, en la conservación del territorio y en la continuidad de la estruc-
tura rural de la comunidad. 

El presente capítulo aborda la permanencia y/o resistencia de estas 
prácticas que son analizadas en una doble vertiente: primero considera-
mos que la capacidad de resiliencia del sistema productivo local del ama-
ranto, ante los embates de un desarrollo urbano desorganizado, lejos de 
significar un abandono de la agricultura tradicional, ha estimulado su con-
tinuidad debido a la importancia que adquiere la preservación del agro-
ecosistema y la diversidad genética que representan las variedades locales 
de este cultivo: en segundo lugar, y ya que entre los productores un objeti-
vo claro es la conservación del territorio para la producción de amaranto, 
se asume la existencia de procesos de territorialización y patrimonializa-
ción; es decir que la defensa del territorio sólo adquiere sentido en la me-
dida en que interactúan las condiciones ecológicas y las prácticas cultura-
les desplegadas por los productores para la producción y reproducción del 
patrimonio alimentario. En ese sentido, destacamos que se trata de un te-
rritorio donde predominan las actividades agrícolas tradicionales; existen 
identidades arraigadas en un patrón étnico; se asientan sociedades con-
servadoras donde se observa mayor control social que en las zonas urba-
nas, y comprende espacios conservados desde la perspectiva ecológica 
que proveen importantes servicios ambientales a las zonas urbanas de la 
Ciudad de México (Thomé-Ortiz, 2015; Thomé-Ortiz et al., 2014).

El objetivo del presente capítulo consiste en analizar las estrategias de 
resiliencia y territorialización llevadas a cabo por los productores de ama-
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ranto de Santiago Tulyehualco, Ciudad de México, para la continuidad 
del sistema productivo tradicional y la preservación del territorio. Para 
ello, el documento se ha dividido en cinco apartados: el primero discute, 
a manera de antecedentes, los conceptos de resiliencia y territorializa-
ción; el segundo, presenta la metodología empleada, así como una breve 
descripción de la zona de estudio; el tercero analiza las estrategias de resi-
liencia del sistema productivo local del amaranto frente a la urbanización 
de las áreas de cultivo; enseguida se discuten las formas de territorializa-
ción de la producción de este alimento y finalmente se presenta un apar-
tado de conclusiones. 

Antecedentes

En América Latina, el sector rural ha experimentado un proceso de rees-
tructuración productiva, desde principios de la década de los setenta, pe-
ríodo en el que la mayoría de los países del continente manifestaron una 
crisis aguda, derivada de los ajustes estructurales en las economías nacio-
nales y de los cambios en las políticas agrarias que modificaron de forma 
importante el funcionamiento del sector agropecuario (Teubal, 2001). 
Esta crisis se vio agudizada durante los años ochenta y noventa por la li-
beralización forzada de las economías nacionales que supuso el retiro del 
Estado en la promoción del agro en favor de la inversión privada, la mo-
dernización de la producción agrícola, la apertura comercial y la autorre-
gulación de los mercados; en suma, la inserción de las economías campe-
sinas en el proceso de globalización (Bonnal et al., 2004). Lo anterior, 
supuso la adopción de un modelo de desarrollo rural —conocido amplia-
mente como “Revolución Verde”— basado en la mecanización de la agri-
cultura, el extensionismo agrícola y la transferencia de innovación a tra-
vés de paquetes tecnológicos. 

El discurso de este modelo agrícola sostenía que, para que los secto-
res rurales alcanzaran el desarrollo, estos debían ser competitivos y adap-
tarse a las exigencias del mercado, lo cual suponía el incremento de la 
producción mediante la modernización de la agricultura, esto es, la adop-
ción de paquetes tecnológicos en sustitución de los sistemas tradicionales 
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de producción, de manera que ello permitiera el tránsito de una agricul-
tura de subsistencia hacia una agricultura comercial. Sólo de esta mane-
ra, el campesinado podría salir del atraso y ser “moderno” (Kay, 2002). 
Ante este escenario, se esperaba que la agricultura tradicional fuera desa-
pareciendo paulatinamente y que los sistemas agropecuarios intensivos 
se posicionaran como el modelo dominante de producción. 

Aunque es un hecho que en la actualidad la producción agrícola y pe-
cuaria está fuertemente influenciada por modelos productivistas centra-
dos en la competitividad y el crecimiento del sector primario, también es 
cierto que los sistemas agrícolas tradicionales no sólo no han desapareci-
do como se esperaba, sino que estos se han reinventado y adaptado a los 
contextos económicos, políticos y sociales que amenazaban su continui-
dad (Remmers, 1993; González, 2007). Al parecer, lo que se ignoró en los 
análisis sobre el futuro del agro latinoamericano fue la capacidad de res-
puesta de los campesinos y agricultores tradicionales frente a las amena-
zas externas que producían y de hecho, siguen produciendo cambios. Se 
les asumió como seres pasivos cuya única opción era aceptar acríti camente 
la imposición de nuevos modelos de producción (Pérez et al., 2014). 

Este hecho, aunque pudiera parecer una nimiedad, en realidad resul-
ta de la mayor relevancia si se profundiza en el análisis de las estructuras 
culturales y sociales de pueblos campesinos e indígenas en los que se 
encuen tran encastrados los principios y la filosofía que dan origen a los 
sistemas agrícolas tradicionales. Dicho de otro modo, lo que no se ha 
comprendido del todo es que para estos grupos, la agricultura no sólo se 
relaciona con la obtención de una determinada cantidad de alimentos, 
sino que implica también el cuidado de los recursos naturales, la defensa 
del territorio, los vínculos afectivos y emocionales con el espacio, la re-
producción social y biológica de la familia o el establecimiento de rela-
ciones sociales intra y extra comunitarias. 

Para Camarero y Del Pino (2014), la capacidad de actuación, respues-
ta y anticipación de las sociedades rurales y de los sistemas productivos 
locales, para mantenerse en su estado original o reorganizarse sin perder 
sus principios básicos de operación, se debe a su alta resiliencia. Justa-
mente, este término hace referencia a la propensión de un sistema para 
retener su estructura organizacional y su productividad tras una pertur-
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bación, manifestándose en dos dimensiones: resistencia a eventos extre-
mos y la capacidad de recuperación del sistema. Aplicado a los agroeco-
sistemas y/o sistemas tradicionales de producción estos son resilientes 
sin son capaces de continuar produciendo alimentos a pesar de sequías o 
tormentas severas (Altieri y Nicholls, 2013). 

Nótese que en la propuesta de los autores existe un sesgo hacia las 
perturbaciones climáticas como causas determinantes de la resiliencia, lo 
cual se entiende porque este concepto saltó a la palestra académica preci-
samente a partir de la evidencia de los efectos nocivos del cambio climá-
tico en los sistemas agrícolas (Córdoba y León, 2013). Sin embargo, otros 
factores como la urbanización (Calderón, 2016; De Jesús et al., 2016), el 
relevo intergeneracional de las familias campesinas, la modernización y 
diversificación productiva en los hogares rurales (Camarero y Del Pino, 
2014) y la migración rural-urbana (FAO, 2016) han sido igualmente ana-
lizados en el contexto de la resiliencia de los sistemas agrícolas tradicio-
nales. Así pues, existe consenso entre los expertos sobre el papel que las 
prácticas tradicionales y su enlazamiento con estrategias ecológicas pue-
de jugar en la productividad, la sostenibilidad y la resiliencia de los siste-
mas agrícolas locales (Altieri y Nichols, 2013). 

Como se apuntaba en la parte introductoria, en el caso observado, se 
atestiguó que la conservación del territorio significaba un aspecto funda-
mental de la producción de amaranto, toda vez que se entendía más allá 
de sus límites geográficos o aspectos físicos, en su lugar, se concebía en su 
dimensión sociocultural como reservorio de símbolos asociados con la 
figura del campesino/productor de amaranto, el papel de la familia en las 
actividades agrícolas, los vínculos sociales entre productores y comuni-
dad y la importancia del suelo rural en la preservación de las variedades 
locales. Esto condujo a plantear la posibilidad de incorporar al análisis 
los procesos de territorialización del amaranto en Tulyehualco, los cuales 
también estaban fuertemente entrelazados con ciertos esfuerzos de patri-
monialización local como forma de resistencia y adaptación a los cam-
bios experimentados en el sistema productivo, siendo el principal de ellos 
el desarrollo urbano desorganizado y caótico. 

Aquí el tema de la territorialización se sitúa en un campo distinto al 
que lo ubica como una geografía política (Schenider y Peyré, 2006) debi-
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do a que no es de nuestro interés profundizar en el análisis de las relacio-
nes de poder que posibilitan y/o limitan la producción de amaranto, sino 
destacar los esfuerzos colectivos desde lo local para vincular este cultivo 
con su lugar de origen. Al respecto, Torres (2016) observa, desde la pers-
pectiva de los sistemas agroalimentarios, que la territorialización está 
muy vinculada con procesos de patrimonialización de los recursos loca-
les, toda vez que implica una necesaria interacción entre el patrimonio 
natural y el cultural de las comunidades rurales. En ambos casos se movi-
lizarían acciones colectivas, las capacidades de las organizaciones, go-
biernos y asociaciones locales y mercados que demandan productos con 
sellos de identidad. 

Así, a través de la patrimonialización, los productos locales y los sis-
temas productivos que les dan soporte quedan unidos al territorio; es de-
cir, son territorializados o encastrados en un lugar de referencia, y enton-
ces, la terrritorialización pasaría a formar parte de una de las estrategias 
de resistencia, adaptación y adaptabilidad de la producción agroalimen-
taria tradicional a una diversidad de factores externos y contextuales. 

Metodología

El presente trabajo aborda un estudio de caso de tipo cualitativo (Stake, 
2000) que se centró en la relación entre la conservación de los agroeco-
sistemas del suelo rural de la Ciudad de México y la puesta en valor de los 
productos agroalimentarios asociados con dichos ecosistemas. Para ello 
se realizó una investigación documental que abarcó la revisión de docu-
mentos históricos y de información técnica proporcionada por los archi-
vos del Sistema Producto Amaranto de la Ciudad de México. Igualmente, 
se llevó a cabo trabajo de campo entre abril de 2013 y agosto de 2014, 
consistente en la aplicación de entrevistas semiestructuradas y observa-
ción participante en los espacios de producción, transformación y co-
mercialización del amaranto. 

Los informantes fueron determinados en función de los siguientes 
criterios: i) que tuvieran una relación directa con la producción de ama-
ranto; ii) que fueran agentes interesados en las diversas políticas aplicadas 
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o concernientes al producto; y iii) que gozaran de un reconocimiento so-
cial entre los productores de amaranto. Se entrevistaron a actores como: 
productores, transformadores, comercializadores, representantes de insti-
tuciones gubernamentales, académicos, autoridades locales y personas de 
la comunidad. Dichos informantes fueron divididos como actores prima-
rios y secundarios en función de la relación que tenían con el producto. 

Se aplicaron un total de 32 entrevistas. La muestra se determinó de 
acuerdo con el método no probabilístico de bola de nieve (Berg, 2006), a 
partir de los datos iniciales proporcionados por un productor, fuerte-
mente ligado al cultivo de amaranto. Dichas entrevistas se enfocaron en 
aspectos como: los métodos de producción primaria, transformación y 
comercialización; las características del agroecosistema en el que se culti-
va el amaranto; los esfuerzos colectivos para la revalorización del pro-
ducto y del territorio; el papel del amaranto en la reproducción de la es-
tructura rural de la comunidad, y las presiones externas que amenazan la 
reproducción de ese sistema productivo tradicional.

La unidad de observación se determinó en función de algunos crite-
rios básicos, como: que se tratara de un territorio con una producción 
agrícola emblemática, en este caso el amaranto; que su actividad econó-
mica más característica fuera dicho producto; que su comunidad tuviera 
fuertes lazos de identificación con el sistema productivo. Se utilizó el mé-
todo etnográfico para la interpretación de los datos obtenidos, debido a 
que éste permite el estudio y la descripción sistemática de la cultura, a 
partir de una observación minuciosa. Pese a que no se integra una etno-
grafía en el sentido estricto de la palabra, el método se empleó como una 
estrategia cualitativa de investigación social, cuyo núcleo central fue la 
preocupación por captar el significado de las acciones y los sucesos de la 
realidad estudiada (Spradley, 1979, cit. en Ameigeiras, 2006). 

Zona de Estudio

Santiago Tulyehualco, que significa “en el cerco de los Tules”, es parte del 
antiguo sistema lacustre del Valle de México, cuyo peculiar ecosistema 
dio por resultado un modo de producción agrícola en chinampas, carac-
terístico de la zona centro de México. El poblado limita al norte con la 
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Delegación Tláhuac; al sur con Milpa Alta; al este con el poblado de San 
Juan Ixtayopan, y hacia el oeste con los pueblos de San Luis Tlaxialtemal-
co y San Gregorio Atlapulco. Cuenta con una extensión territorial de 15 
km2 (Ramírez, 2007) y se localiza en las coordenadas 19°13’ 25” de Lati-
tud Norte y 99°01’48” de Longitud Oeste, con una altitud que oscila entre 
2500 y 2625 msnm. Su producción más característica es el amaranto, del 
que se conocen tres variedades criollas (Yeztic, Calyecac y Cazadora), 
asociadas específicamente con el terruño. El amaranto, o huauhtli en ná-
huatl, es una planta que pertenece a la familia de las amarantáceas y al 
género Amaranthus, de la cual se conocen más de sesenta especies distri-
buidas en el mundo. En México la variedad más abundante es el Amaran-
thus hypochondriacus (Espitia et al., 2009). El grano se consume como 
cereal o en diversos productos (galletas, pasteles, dulces típicos), mien-
tras que las hojas de la planta se consume como quelite. 

Se trata de una comunidad que ostenta el carácter de Pueblo Origina-
rio de la ciudad, lo que significa que es uno de los espacios que contienen 

Fuente: elaboración propia

Mapa 1. Localización de Santiago Tulyehualco, Ciudad de México.
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las raíces étnicas y culturales que dieron origen a la conformación de la 
gran urbe (SEDEREC, 2012). Ambos aspectos permiten observar la im-
portancia cultural y ambiental que estos “fragmentos rurales” tienen para 
la Zona Metropolitana de la Ciudad de México. La estructura rural de 
Tulyehualco puede apreciarse en varios aspectos, uno de ellos está rela-
cionado con su actual configuración productiva. Durante muchos años, 
el cultivo de hortalizas, maíz, haba, calabaza, chile, frijol, tomate y ama-
ranto, ha sido el sostén económico del poblado y fuente de expresiones 
socioculturales asociadas con el campo, como el trabajo agrícola y la fi-
gura del campesino; sin embargo, en la actualidad se observa una ten-
dencia hacia el comercio y los servicios. Aun así, un número importante 
de campesinos sigue proveyendo de alimentos frescos y materia prima 
para la ciudad. Estas dos condiciones suponen que los productores de 
Tulyehualco se ven en la necesidad de combinar el trabajo agrícola con 
otras actividades, para obtener un ingreso suficiente para los requeri-
mientos de sus familias. 

Una de las principales actividades económicas de Tulyehualco, es la 
producción, transformación y comercialización de amaranto. Se estima 
que en el pueblo se concentran poco más de 50 unidades de producción 
−desde talleres de tipo casero hasta naves semi-industriales especializa-
das− dedicadas a la transformación del grano de amaranto, cuyos pro-
ductos son comercializados en el mismo pueblo y en otros lugares (De 
Jesús, 2014). No existe un censo exacto de los productores de amaranto, 
pero algunas fuentes documentales reportan 234 localizados en el pue-
blo, quienes poseen en promedio entre 1.5 y 2 hectáreas de terreno para 
la siembra del producto (Portillo, 2011; Méndez, 2011). Existen dos for-
mas de tenencia de la tierra, principalmente de tipo privado, y en menor 
proporción comunal. De acuerdo con el Sistema Producto Amaranto 
(SPA) de la Ciudad de México, en Tulyehualco existen cerca de 600 hec-
táreas destinadas a labores agrícolas en la zona cerril, aunque no en todas 
se siembra amaranto. Además, considera que la superficie cultivada con 
amaranto en la comunidad, oscila entre 200 y 400 hectáreas, y que exis-
ten 4000 hectáreas con buen potencial productivo en las delegaciones 
Xochimilco, Tláhuac y Milpa Alta (SPA, 2008). 
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Resultados

Cambios y resiliencia de la producción  
de amaranto en Tulyehualco

De acuerdo con algunas fuentes documentales la presencia del amaranto 
en Tulyehualco data de la época prehispánica (V. Bravo, 2009), situación 
que además de revelar una profundidad histórica, también le confiere 
sentido de legitimidad y pertenencia a la estructura sociocultural del po-
blado, puesto que para garantizar su permanencia debieron desplegarse 
numerosas prácticas agrícolas que develan un conocimiento preciso de 
los habitantes sobre el medio circundante. 

Al respecto, cabe señalar que durante la época prehispánica el territo-
rio actual donde se localiza Tulyehualco estuvo dominado por un sistema 
agroecológico perfectamente definido y que consistía en la construcción 
de suelos cultivables sobre la superficie de los lagos, a este se le conoció 
como sistema chinampero. Este método agrícola aún persiste hoy en día 
en algunos pueblos del sur de la Ciudad de México, pero la urbanización, 
la explotación de los mantos freáticos y la contaminación de las aguas 
superficiales, está amenazando su continuidad, pese a la declaratoria de 
la unesco, que cataloga a los canales de chinampas de Xochimilco como, 
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad. 

Para la producción de amaranto, el sistema chinampero reviste una 
importancia fundamental puesto que es ahí donde se origina todo el pro-
ceso productivo. Desde antaño, las semillas de las variedades locales se 
han germinado haciendo uso de almácigos, los cuales permiten la reten-
ción de humedad y calor que serán aprovechados por las plantas cuando 
estas sean trasplantadas en los terrenos donde permanecerán definitiva-
mente. Sin embargo, los problemas mencionados anteriormente (conta-
minación de aguas superficiales y urbanización) motivaron ciertos cam-
bios en el proceso productivo que no fueron bien aceptados entre el 
gremio de productores. 

El principal de ellos se refiere a la sustitución de la siembra por tras-
plante —que implica la germinación de las semillas haciendo uso de chi-
nampas— por la siembra directa. Este cambio fue adoptado por algunos 
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que consideraban innecesarias, laboriosas y costosas las tareas de germi-
nación, siendo el principal argumento la escasez de terrenos chinampe-
ros, en muchos de los cuales se estaban construyendo casas-habitación. 
No obstante, los mismos productores pudieron comprobar que la siem-
bra directa no concedía los mismos beneficios al desarrollo de la planta y 
a la calidad final de la semilla, debido a que, ante la variabilidad climática 
que retrasa en algunos años la temporada de lluvias, las plantas germina-
das en almácigos contienen cierta humedad que compensa la escasez de 
precipitación pluvial, por lo que estas tienen mayores posibilidades de 
desarrollo óptimo y por lo tanto, es garantía de buenas cosechas.

Derivado de esta situación se introdujo otro cambio que igualmente 
no fue bien aceptado. Al tratarse de ecotipos locales, estos se encuentran 
adaptados a las condiciones ecológicas del territorio y a las prácticas cul-
turales de los productores, en una suerte de simbiosis. Pues bien, ya que 
la siembra directa no tuvo los beneficios esperados, un grupo de “inge-
nieros y profesores expertos en temas de agricultura ecológica” sugirió el 
argumento de que la siembra directa no había tenido los resultados pre-
vistos porque las variedades locales eran más “débiles” ante los cambios 
climáticos, y entonces, se propuso sustituirlas por variedades mejoradas 
que supuestamente incrementarían la producción en el corto plazo. 

Como se mencionaba, estos cambios no fueron vistos con buenos 
ojos entre los productores, primero, porque el abandono de la agricultura 
chinampera era sinónimo de ser un “mal productor de amaranto”, al pa-
recer, germinar las semillas en almácigos es un indicador de prestigio en-
tre la comunidad al dar continuidad a la tradición heredada de los ances-
tros, y segundo, porque la sustitución de los ecotipos locales por 
variedades mejoradas, significaba una renuncia total al patrimonio cultu-
ral y al mismo tiempo, ceder ante las presiones del entorno que insinúa al 
campesino que la única forma de progresar es mediante la moderniza-
ción de la agricultura.

Pese a ello, un reducido número de productores introdujeron las in-
novaciones sugeridas por “los expertos” y en efecto, los beneficios en el 
corto plazo fueron más que evidentes: aumentó la producción y la cali-
dad de la semilla mejoró sustancialmente, todo lo cual se vio reflejado en 
un incremento significativo de los ingresos económicos. Sin embargo, se 
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ignoró que ello se trataba solamente de una solución inmediata cuyo fu-
turo en el largo plazo estaba en duda. Parte de esta omisión radica en un 
desconocimiento total del sistema agroecológico en el que se cultiva el 
amaranto en Tulyehualco, el cual incluye la asociación y rotación de cul-
tivos (frijol, calabaza, maíz, haba), la incorporación de maleza como abo-
no, la plantación de árboles frutales en las orillas de las parcelas como 
barreras contra el viento y la construcción de tinas ciegas para la capta-
ción de aguas pluviales. 

Entre los beneficios ecológicos de mantener un agroecosistema como 
el del amaranto en Tulyehualco pueden mencionarse: restauración de 
suelos y fijación de nutrientes; filtración de agua al subsuelo y manteni-
miento del clima en la zona; mitigación de plagas y enfermedades; dismi-
nución de efectos nocivos por heladas o vientos (Moran y Soriano, 2010; 
Ramírez et al., 2010; De Jesús et al., 2016). Mientras que entre los benefi-
cios socioeconómicos se pueden enunciar: mayor disponibilidad de otros 
alimentos para el autoconsumo o para el comercio, por lo tanto, menor 
dependencia económica hacia un solo cultivo; creación de redes de inter-
cambio de semillas de amaranto u otros productos; intercambio de mano 
de obra y herramientas, entre otros. 

Así, el desconocimiento ocasionó que, tanto la siembra directa como 
la adopción de variedades mejoradas, al cabo de un tiempo tuvieran que 
replantearse, puesto que implicaban la compra de abonos químicos y otros 
fertilizantes, la adquisición de maquinaria especializada y la contratación 
de mano de obra para algunas tareas que normalmente desempeñaban los 
miembros de la familia en un sistema agrícola tradicional, pero que al sus-
tituirse, ya fuera por desconocimiento o por mera convicción, no estaban 
preparados para asumir. Según lo afirmaron algunos de los informantes 
entrevistados, quienes habían adoptado los cambios sugeridos, paulatina-
mente regresaron al sistema tradicional porque aunque era más laborioso 
y las ganancias obtenidas por la cosecha eran ligeramente inferiores, los 
costos de producción no eran tan elevados como en el primer caso y había 
menos dependencia a la adquisición de insumos agrícolas. 

Otra situación similar ocurrió hace algunos años cuando se intentó 
introducir maquinaria especializada para la siembra y cosecha del ama-
ranto. De acuerdo con los entrevistados, el intento de adopción de ciertas 
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tecnologías, había sido la consecuencia de solicitar apoyos ante algunas 
instancias públicas encargadas del desarrollo rural en la ciudad, con el 
supuesto argumento de que mediante el uso de “puros tractores y maqui-
nótas” mejoraría la producción de amaranto, pero lo que en realidad se 
solicitaba era una mejora sustantiva de los precios en el mercado y que 
“se apoyara a los campesinos, que se reconociera su trabajo, para que se 
motiven y no anden de vendedores ambulantes o microbuseros”. Pese a ello, 
se recibió la maquinaría porque “era lo que había y ni modo de rechazarlo, 
si no, a la otra no nos iban a dar nada”. Lo que las instituciones públicas 
no consideraron fue el carácter agreste de los terrenos de cultivo y la im-
posibilidad para mecanizarlos. Mientras esto es una restricción para el 
incremento de la producción vía la mecanización de las labores agrícolas, 
es un punto a favor para la agricultura tradicional porque permite una 
mejor conservación del suelo. 

Pese a los cambios sugeridos por las instituciones, los productores de 
amaranto continuaron con sus labores agrícolas tradicionales, “en lugar 
de meter tractor donde no se podía, seguimos con las yuntas de caballos, no 
dejamos ni tantito el azadón para la escarda, menos la hoz para cortar y las 
mantas para limpiar la semilla”. Mientras estas prácticas reafirmaron su 
vigencia y funcionalidad en un sistema productivo como el del amaranto 
en Tulyehualco, también se evidenció su resistencia al cambio y su supe-
rioridad a modelos agrícolas externos que en apariencia son más eficien-
tes desde la perspectiva de una agricultura capitalista. El resultado de ello 
ha sido el abandono de la maquinaría agrícola que “sólo quedó como puro 
adorno” y la adaptación de labores culturales a la variabilidad climática o 
a los vaivenes del mercado.

Las labores de transformación, que también forman parte del sistema 
productivo del amaranto, han experimentado igualmente algunos cam-
bios que han dado lugar a estrategias de resistencia y adaptación. En 
tiempos pretéritos, el reventado de la semilla se realizaba en comales de 
barro y haciendo uso de braseros, pero en la medida que el cultivo de 
amaranto y su transformación en diversos productos pasó de ser una es-
trategia complementaria de los ingresos familiares, a la principal activi-
dad económica del poblado, se sustituyó el reventado tradicional por el 
reventado con máquinas especializadas. A diferencia de lo que ocurrió 
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en la producción primaria, en este caso, las innovaciones fueron bien 
aceptadas por varias razones. En primer lugar porque ello supuso un 
ahorro de tiempo y una maximización de las cantidades de amaranto re-
ventado, lo cual agilizó de forma significativa la elaboración de los pro-
ductos. En segundo lugar, y probablemente sea esta la razón primordial, 
porque esta innovación no afectaba de forma importante la calidad final 
del producto, mantenía sus características organolépticas distintivas, 
muestra de que innovar no siempre significa abandonar los principios 
que rigen el sistema productivo. 

De hecho, aún en la actualidad se sigue realizando el reventado tradi-
cional, pese a contar con máquinas reventadoras, porque se busca cuidar 
la calidad de la materia prima y evitar que desaparezcan las tradiciones 
asociadas. Aunado a ello, esto se revela como una estrategia al cambio 
por razones más pragmáticas, el testimonio de un productor lo confirma: 

“la mayoría usa las máquinas cuando se revientan cantidades grandes [de se-
milla], luego se almacenan y ahí permanece el grano hasta que se ocupa, pero 
en ocasiones se hace rancio y eso no es bueno porque ya no sirve muy bien 
para los productos. En cambio, si usas el comal, vas al día, tienes amaranto 
más fresco y sabroso, eso se hace conforme te vayan pidiendo los productos.”

Del testimonio anterior se desprende que, aún cuando se han dado 
algunos cambios, los productores no abandonan totalmente los métodos 
tradicionales, puesto que en ellos han encontrado alternativas de eficien-
cia y han fijado estándares de calidad. Además, constituye un vínculo 
emocional y afectivo con un pasado familiar en el que “las cosas se hacían 
con mucha dedicación y de manera artesanal”, ello imprimía el sello de la 
familia en los productos, siendo este —el sello familiar— aún en la actua-
lidad una estrategia comercial. Pero no sólo el reventado ha experimen-
tado cambios, también han ocurrido en la elaboración de los productos. 
De ocuparse instrumentos caseros, hoy muchas agroindustrias cuentan 
con utensilios especializados, pero estos tampoco afectan la calidad final 
de los productos y ello es por un motivo esencial: no se ha alterado el sa-
ber-hacer. Se mantienen los procedimientos básicos y se tiene especial 
cuidado de respetarlos sin soslayar las recomendaciones sanitarias. 
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Un aspecto que resulta interesante es la capacidad de innovación y 
diversificación de la cartera de productos al interior de las unidades pro-
ductivas. Tradicionalmente sólo se producía el típico dulce de alegría y 
algunas variantes de este en forma de palanquetas. Actualmente se pue-
den observar desde panes, galletas, harinas y suplementos alimenticios, 
hasta figuras de distintos tipos, que más allá de cumplir la función de 
alimento en un sentido estricto, fungen como elementos decorativos y de 
apreciación estética. 

Tanto las necesidades de innovación y diversificación han estado mo-
tivadas, esencialmente, por algunos cambios en los patrones de consumo 
y por la reestructuración de los mercados habituales. A título de ejemplo 
se pueden mencionar las barras energéticas de amaranto que se producen 
para clubes deportivos, suplementos alimenticios para las instituciones 
públicas que los incorporan en sus políticas de mitigación del hambre, 
barras fortificadas con otros cereales para el mercado nutracéutico o los 
productos elaborados con amaranto orgánico para consumidores preo-
cupados por la trazabilidad de los alimentos, el cuidado del medio am-
biente y la preservación de la salud humana. A pesar de estos cambios 
generados en el exterior, pero que permean de forma importante en lo 
local, el sistema productivo conserva el saber-hacer y la identidad territo-
rial fraguada por más de cinco siglos. Los productores se han adaptado, 
pero no han renunciado al principio de conservar una de las tradiciones 
más arraigadas en el sur de la Ciudad de México, la cual les confiere iden-
tidad, sentido de pertenencia y legitimidad de ser el “auténtico pueblo de 
los alegrilleros y cuna de la alegría”. 

Territorialización y adaptación del patrimonio alimentario  
a los cambios externos del patrimonio alimentario leros y cuna 
de la alegrrtenencia y legitimidad de ser el “en lo local,  
el sistem erado el saber-ahce

En el ideario de los productores de amaranto de Tulyehualco existe una 
clara intención por destacar los vínculos territoriales del producto, como 
una forma de enunciar sus particularidades y evidenciar la imposibilidad 
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de producirlo fuera del poblado, pero también como una estrategia para 
conservar el territorio. Así, se observa que la territorialización se presen-
ta como un mecanismo de resistencia y de adaptación a los cambios que 
el entorno va generando. Al respecto, son varias las acciones que han lle-
vado a cabo, pero nos interesa destacar las que consideramos pueden fa-
cilitar la lectura de los procesos de territorialización, siempre paralelos a 
la patrimonialización de este alimento local: a) acciones colectivas para la 
defensa del territorio y las variedades nativas; b) ferias locales; c) búsque-
da de indicaciones geográficas y d) reconocimiento institucional del pa-
trimonio cultural. 

Acciones colectivas: conservación del territorio  
y de los ecotipos locales

Un aspecto fundamental en la territorialización del amaranto han sido 
las diversas acciones colectivas emprendidas, pero de particular impor-
tancia son aquellas que han tenido como fin conservar el territorio ante 
la urbanización de las áreas de cultivo y la protección de las variedades 
locales frente a la introducción de variedades mejoradas y semillas de 
otros centros geográficos. Respecto al primer caso, destaca la conforma-
ción legal de un colectivo de personas conocido como Grupo de Produc-
tores Agroecológicos Regeneración Campesina Teuhtli, el cual se constituyó 
precisamente para frenar la construcción de casas-habitación en la zona 
cerril donde se localizan las áreas de cultivo. Dicho grupo está conforma-
do tanto por productores de amaranto como de otros cultivos.

Al principio sus labores se limitaban al monitoreo de los terrenos 
susceptibles de ser urbanizados, pero con el tiempo y de forma estratégi-
ca, comenzaron a realizar diversas obras de conservación que incluyen 
reforestación, construcción de cisternas para la captación de aguas plu-
viales, establecimiento de una barrera verde, construcción de bardas de 
contención para evitar deslaves y mitigación de incendios. Debe señalar-
se que la intención de este colectivo es muy clara: preservar el territorio 
para continuar con la tradición de cultivar “alegría” pues lo reconocen 
como uno de los últimos bastiones agrícolas del sur de la Ciudad. 

Frente a los problemas de urbanización descontrolada y fenómenos 
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na turales adversos, han desplegado diversas estrategias de mitigación y 
adaptación a los cambios que el entorno va generando, por ello resulta 
llamativo que una de ellas sea destacar la importancia de conservar el en-
torno ecológico y cultural donde se produce el amaranto, bajo el argu-
mento de que existe una relación muy estrecha entre las variedades loca-
les y los factores físicos, geográficos y sociales. Sucede lo mismo con los 
vínculos emocionales y afectivos con el territorio, y especialmente con las 
áreas de cultivo, pues se asumen como el soporte material y simbólico de 
la tradición productiva. 

Así, las variedades autóctonas han sido motivo de movilizaciones en-
tre el colectivo de productores, pues existe una preocupación de que si 
avanza la urbanización, no sólo se perderían los terrenos, sino que los 
ecotipos locales se verían amenazados al no encontrar las condiciones 
ecológicas idóneas para reproducirse, más allá de contar con los conoci-
mientos tradicionales sobre su manejo. Al respecto y conscientes de esta 
situación, realizaron el registro de dichas variedades ante el Servicio Na-
cional de Inspección y Certificación de Semillas, ya que el reconocimien-
to institucional de la diversidad genética del amaranto en el pueblo, con-
fiere legitimidad y autenticidad al origen de las variedades y reafirma la 
propiedad intelectual de los productores. Pero el asunto de la conserva-
ción de las variedades criollas no se agota con dicho registro o el recono-
cimiento de la importancia de los factores naturales, sino que existen 
otras acciones que develan igualmente su impronta simbólica y cultural, 
estas serán detalladas posteriormente.

Ferias locales: expresiones del patrimonio  
cultural inmaterial

Indudablemente, las ferias locales en torno a alimentos representativos 
de los territorios donde se producen, constituyen expresiones de valori-
zación patrimonial; es decir, esfuerzos por vincularlos con el origen. En 
Tulyehualco se puede apreciar ostensiblemente esta situación a través de 
la Feria de la Alegría y el Olivo, siendo una de las ferias agroalimentarias 
más emblemáticas del sur de la Ciudad. Surgió en febrero de 1971 por 
iniciativa del entonces párroco Nicolás Álvarez y del subdelegado Marcos 
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Vargas, conocido localmente como “Marquitos”. Debe señalarse que ini-
cialmente la feria surgió como una alternativa para ofrecer a los pro-
ductores un lugar donde pudieran trabajar libremente, sin verse someti-
dos al hostigamiento del que eran objeto por parte de las autoridades por 
comerciar sus productos en las calles, ya que por esos años la venta de 
productos en la vía pública era considerada una infracción (Bravo y Mo-
lotla, 2007). 

Con el tiempo la feria también se constituyó en un espacio para dar 
a conocer el trabajo de los campesinos del pueblo, la variedad de pro-
ductos que se elaboran y sus propiedades alimenticias, ante una aparen-
te falta de valoración social. Desde una perspectiva sociocultural, la fe-
ria se ha posicionado como una manifestación del patrimonio cultural 
inmate rial asociado al territorio, develando una forma de anclaje terri-
torial y no sólo como un espacio de intercambio mercantil. Por este mo-
tivo, tanto productores, organizadores y comunidad en general, asumen 
este evento como un medio para reafirmar la legitimidad de su actividad 
productiva, la de sus costumbres y la preservación de sus tradiciones 
(Ramírez et al., 2010). 

El ejemplo de la feria sirve para ilustrar cómo los productores han 
construido alternativas de resistencia y adaptación a los cambios que el 
entorno va dictando, y que consisten básicamente en la articulación del 
alimento a la masa de hechos culturales del territorio. Esto se considera 
toral por la razón de que los cambios son interpretados como una ame-
naza para el sistema productivo, pero también como un área de oportu-
nidad para exaltar el valor patrimonial del amaranto. Si bien la urbaniza-
ción es referida como el principal problema, también se argumenta un 
desconocimiento del alimento, de la variedad de productos que pueden 
elaborarse y, en general, la falta de apreciación por parte de los consumi-
dores del amaranto como alimento, no sólo nutritivo, sino también sim-
bólico, milenario y ancestral. Entonces, la feria se presenta como una pla-
taforma de adaptación a estas amenazas toda vez que comunica un 
mensaje de autoafirmación de la identidad campesina, el valor de las 
áreas rurales en la producción de alimentos locales y la trascendencia del 
producto como bien cultural inmaterial que, pese a los vaivenes del mer-
cado o la desorganizada urbanización, aún persiste. 
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Vinculaciones territoriales mediante indicaciones geográficas

Dada la relevancia del amaranto en el agroecosistema local y en la estruc-
tura sociocultural del poblado, hace algunos años se intentó la gestión de 
indicaciones geográficas en un esfuerzo por preservar el territorio, las va-
riedades locales, las tradiciones culturales y fomentar mejores condicio-
nes para la comercialización de los productos derivados. Inicialmente se 
realizaron las gestiones para la obtención de una marca colectiva cuyo 
propósito era resaltar la tradición del pueblo como productor de amaran-
to y cuna de la “alegría”, pero al mismo tiempo se asumía como una estra-
tegia comercial para hacer frente a los problemas derivados de la inesta-
bilidad de los mercados y la ausencia de canales de comercialización 
definidos. La marca colectiva fue entonces percibida como estrategia de 
marketing territorial para adaptarse a los cambios en el mercado.

Sin embargo, la marca nunca se materializó puesto que existieron des-
acuerdos sobre como debería manejarse, además de que no se contaba 
con los recursos económicos para continuar con las labores de gestión. No 
obstante, el proceso iniciado fue importante en términos de una patrimo-
nialización colectiva que luego fue empleada como antecedente para otro 
proyecto similar. Este fue el caso de la búsqueda de una denominación de 
origen para las variedades locales y los productos derivados. La denomi-
nación se presentaba como el intento más serio para vincular al amaranto 
con el territorio, y en otro sentido, se buscaba protegerlo frente al interés 
de algunos países asiáticos en producirlo y comercializarlo, y como un de-
rrotero para que el producto fuera reconocido como Patrimonio Cultural 
Inmaterial de la Humanidad por la unesco (Gómez, 2010). 

En la perspectiva de los productores, la denominación proporciona-
ría prestigio a la producción de amaranto, pues se tendría el reconoci-
miento institucional de una calidad vinculada al territorio. Ello traería 
consigo un mejor posicionamiento del producto; un aumento del precio 
y de las ventas al acceder a mercados más dinámicos, y se generarían im-
pactos positivos a nivel territorial. Pero más allá de la dimensión econó-
mica, los productores deseaban que la estrategia se planteara en términos 
de una valorización integral, que incorporara la preservación de la diver-
sidad alimentaria y de la agrobiodiversidad; el cuidado de los recursos 
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territoriales; la relocalización de la actividad productiva, y el fortaleci-
miento de la identidad de los productores. 

Al parecer, para ellos este sello de calidad implicaba el aumento de la 
demanda de amaranto, al demostrarse una calidad asociada con el lugar 
de origen, su inocuidad, sus métodos de producción respetuosos con el 
entorno; sus características organolépticas y sus beneficios a la salud hu-
mana. Por todo esto, se interpretó que los productores vieron en la deno-
minación, más que una forma de proteger su producto, una estrategia 
para la valorización del territorio y del patrimonio alimentario, frente a 
los consumidores y entre el mismo colectivo de productores. Así, la de-
nominación se vio como una estrategia de resistencia a los cambios que, 
el entorno urbano y el mercado, estaban amenazando a la producción de 
amaranto en el lugar. Sin embargo, esta propuesta no se materializó y 
sólo quedó en un intento fallido, por varias circunstancias, pero destaca 
el poco compromiso institucional, intereses políticos y conflictos inter-
nos entre grupos de productores. 

Reconocimiento institucional del patrimonio cultural inmaterial

La intención de proteger las variedades autóctonas de amaranto, el con-
texto territorial, las prácticas culturales asociadas con la producción y las 
tradiciones locales, no culminó con el registro de semillas, los intentos 
por obtener un indicador geográfico o la realización de la feria. Por el 
contrario, a medida que se hacían cada vez más patentes las problemáti-
cas referidas, se evidenciaba la necesidad de contar con un respaldo insti-
tucional para que los intentos surgidos desde la comunidad, muchos de 
ellos de carácter informal, adquirieran visibilidad y se reconociera la im-
portancia del poblado como productor de uno de los cultivos nativos de 
la Ciudad. Así, se planteó la posibilidad de que el amaranto fuera recono-
cido como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Ciudad de México. 

A pesar de ser un alimento de gran valor sociocultural en México en-
frenta una problemática compleja en la que intervienen diversos factores 
interrelacionados que, en conjunto, amenazan su producción en el terri-
torio. Entre ellos se pueden mencionar: el declive en su producción como 
consecuencia del desgaste del suelo y el crecimiento de la mancha urba-
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na, reduciendo la disponibilidad de predios para la siembra de amaranto 
(inah, 2014). En términos generales, ese fue el marco que sirvió como 
justificación para emprender la declaratoria patrimonial de la alegría de 
Tulyehualco, al constatarse que su presencia en el territorio está condi-
cionada a los factores mencionados y que de continuarse la tendencia, se 
correría el riesgo de perder un patrimonio que fue celosamente conser-
vado a lo largo de varias generaciones por personas del pueblo.

Así, desde mediados de 2012 se iniciaron los trabajos para conformar 
el expediente que justificara la importancia ecológica, cultural, social y 
económica de este cultivo en el pueblo, las principales amenazas que con-
dicionan su presencia y las propuestas de acción para su salvaguarda. 
Tras varios años de incertidumbre sobre el estado de la iniciativa, en sep-
tiembre de 2016 el gobierno de la Ciudad de México, a través de la Secre-
taría de Cultura, declaró al amaranto de Tulyehualco como Patrimonio 
Cultural Intangible de la Ciudad de México. Este reconocimiento abarca 
no sólo a las variedades locales, sino también la memoria histórica, los 
saberes y las prácticas culturales subyacentes. Del mismo modo, protege 
los espacios agrícolas donde se cultiva.

La declaratoria constituye el ejemplo más sobresaliente de cómo se 
han gestado los procesos de territorialización del patrimonio alimentario 
en un esfuerzo de resistencia y resiliencia a las amenazas internas, pero 
sobre todo, externas. Así, la patrimonialización se fundamenta en las es-
pecificidades ecológicas y socioculturales del territorio como las princi-
pales fortalezas para construir estrategias de resistencia al cambio me-
diante la movilización de los actores. En cierto sentido, la declaratoria 
patrimonial también devela la adaptación de los productores a los mar-
cos legales e institucionales para proteger su patrimonio, pero sin dejar 
de lado sus propios principios o filosofía que constituyen expresiones le-
gitimas de valorización patrimonial. 

Conclusiones

La persistencia de semillas autóctonas, en el contexto de la globalización 
alimentaria, devela una problemática con múltiples aristas de interés bio-
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lógico y cultural. El caso del amaranto de Tulyehualco ilustra los proce-
sos de continuidad y ruptura en una producción local que se sitúa en el 
suelo rural de la cuarta ciudad más grande del mundo.

La presión antrópica, el cambio climático y las transformaciones en 
los patrones de consumo, han sido elementos constitutivos de una lógica 
ambivalente entre la preservación de los métodos tradicionales de pro-
ducción, transformación y consumo del amaranto y la implementación 
de innovaciones que se ajusten a un mercado dinámico. Sin embargo, el 
caso analizado muestra un sistema de producción con fuerte arraigo te-
rritorial en donde se observa una preservación de los sistemas tradicio-
nales que va más allá de la lógica económica y en donde se busca la re-
producción de un ecosistema sui generis, la reafirmación de la identidad 
rural y el arraigo a la labor campesina.

Ciertamente, las acciones colectivas para la territorialización de Tul-
yehualco constituyen uno de los factores explicativos, pero no el único, 
sobre la resiliencia de los sistemas de producción local en el contexto de 
un mundo dinámico y cambiante sin precedentes. En este sentido, es 
imperativo alimentar el debate del desarrollo territorial, con particu lar 
énfasis en la conceptualización del territorio como sujeto y no como 
objeto. 

La continuidad del amaranto tradicional y sus sistemas productivos 
se explican en el contexto de una acción colectiva que promueve el traba-
jo organizado para la preservación de las semillas nativas y los ecotipos 
campesinos del centro de México; la generación de plataformas de exhi-
bición de los productos locales y la obtención de reconocimientos que 
sirven como base para la acción política, la negociación y el consenso 
sobre el papel de los productos locales en el mundo global.
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I. PROCESO DE CALIFICACIÓN DEL QUESILLO  
DE REYES ETLA, OAXACA.  

REGLAS DE USO

Laura Sánchez Vega 
Angélica Espinoza Ortega

Resumen

El Quesillo es un queso de pasta hilada que tiene un saber hacer específi-
co heredado de generación en generación en Reyes Etla, Oaxaca desde 
1885. Con el tiempo los productores lo han ido perfeccionando, convir-
tiéndose en parte de la dieta regional de modo que su importancia cultu-
ral ha aumentado. La fama de este queso se ha extendido a todo el país 
como queso Oaxaca convirtiéndose en un producto genérico. En la ciu-
dad de Oaxaca la demanda de este producto ha superado la producción 
local que tiene la región de Etla, pues sus producciones siguen siendo ar-
tesanales y en pequeña escala, ésta situación es aprovechada por produc-
tores de otros estados, desprestigiando al Quesillo. Ante esta problemática 
los productores se unieron en una Asociación cuyo objetivo es patrimo-
nializar su producto, dentro de las acciones para lograrlo se encuentra la 
realización de una Marca Colectiva, para lo cual es indispensable estable-
cer las Reglas de Uso que fue el objetivo de este trabajo, estas fueron de-
terminadas mediante grupos participativos con los mismo productores 
pues son ellos quienes conocen mejor su producto y lo que lo hace dife-
rente del resto. De esta manera se obtuvieron las características distinti-
vas del Quesillo concluyéndose que adicionar el nombre del municipio 
de origen a la MC, crea una vinculación entre la calidad del producto y 
saber hacer con el territorio.

Palabras clave: Quesillo, reglas de uso, productores. 
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Antecedentes 

Actualmente los productos locales de diferentes partes del mundo han te-
nido una demanda importante debido a la segmentación de mercados, es 
decir la división del mercado en grupos que tienen intereses y caracterís-
ticas parecidas entre si, dentro de la cual existe un segmento de consumi-
dores que busca productos típicos y con un arraigo territorial (Triches e 
Schneider, 2015). Sin embargo esto ha provocado la incorporación de 
“viajeros clandestinos”1 que hacen uso de la fama de algún producto para 
vender el suyo haciéndolo pasar como local, es decir, se cuelgan del presti-
gio que tiene un producto. Desgraciadamente esto perjudica a los produc-
tores locales no solo por el hecho de no vender su producto, sino porque 
muchas veces este producto de imitación es vendido a precios inferiores y 
con una calidad cuestionable, poniendo en riesgo el prestigio de estos 
productos auténticos adquirido con el tiempo. Es entonces que se vuelve 
menester encontrar un signo distintivo que sirva como protección de es-
tos productos típicos.2

Estos signos distintivos pueden ser, entre otros, Denominación de 
Origen, Indicaciones geográficas o una Marca Colectiva. Estas brindan 
protección y un valor añadido, pues el valor de estos sellos o marcas de 
calidad está en el reconocimiento y la confianza que tengan de ella los 
consumidores (Rodríguez, 2004).

Existen diversos productos a nivel internacional que cuentan con al-
gún sello de calidad como son el Queso Roquefort, Queso Cotija, Queso 
Turrialba, Limón de Pica, Tequila, Jamón de Parma, el Champagne, vino 
de Rioja, el Aceite de Olivo en varias regiones de España, el Chianti, entre 
otros más; sin embargo estos sellos requiere de varios pasos para su ob-
tención, una de ellas es la creación de Reglas de Uso (RU), donde la ca-

1 Individuo que hace uso de la fama de un producto o grupo y/o del trabajo de otros con fines perso-
nales, sin los requisitos exigidos por ellos.

2  La tipicidad de un producto está definida como aquella que resulta de la influencia de factores te-
rritoriales, incluyendo los factores medio-ambientales y remite a un grupo humano de referencia en 
el cual están distribuidos los saberes que sustentan su calidad específica, y que se acompaña de una 
apropiación del producto por parte de la población local. Los conocimientos y saberes son dinámi-
cos y tienen que ver con los factores que interactúan (medio ambiente, presencia genética específica 
y saber hacer colectivos) para dar una determinada calidad (Champredonde, 2011). 
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racterización es un punto central, en ese sentido el presente trabajo expli-
cará esta parte del proceso de patrimonialización del Quesillo de Reyes 
Etla, Oaxaca.

El Quesillo 

El Quesillo se produce en la Región de los Valles Centrales en el centro 
del estado de Oaxaca, específicamente en los municipios de Reyes Etla, 
Nazareno Etla, Soledad Etla, San Lorenzo Cacahotepec, San Andrés 
Zautla, San Pablo Huitzo, Guadalupe Etla y Magdalena Apazco; abarcan-
do una superficie territorial de aproximadamente 202.86 km2. 

Es un queso fresco de pasta hilada, por su particularidad forma parte 

Fuente: Elaboración propia a partir de trabajo de campo, 2013

Mapa 1. Mapa de la delimitación geográfica de la zona de producción  
del Quesillo, dentro del Distrito de Etla.
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de los “Quesos mexicanos genuinos” (Cervantes et al., 2008), sin embar-
go se confunde con el queso Oaxaca producido en el interior del país. El 
Oaxaca derivó del Quesillo y se ha convertido en uno de los preferidos de 
los consumidores mexicanos a nivel nacional, por lo que se puede encon-
trar una gran variedad de platillos mexicanos. Por su parte el comercio 
del Quesillo es regional, la venta la realiza cada productor de forma inde-
pendiente, algunos tienen un lugar de venta en el mercado municipal, 
otros lo hacen bajo pedido y los compradores van a recogerlo a casa de 
cada productor, otros se dirigen a ofrecerlo en el centro de Oaxaca.

Los productores tienen diversos problemas entre los que destaca la 
baja producción de leche que limita la elaboración del Quesillo a un mer-
cado regional, lo que sumado a la alta demanda del mercado de Oaxaca 
trae como consecuencia que no se abastezca el mercado local, por lo que 
empresas de otros estados aprovechan la situación e introducen queso 
Oaxaca y análogos haciéndolos pasar como Quesillo auténtico, despresti-
giándolo, puesto que no cuenta con las mismas características fisicoquí-
micas y organolépticas. 

Ante esta problemática y como resultado del programa de asociati-
vidad implementado por la Secretaria de Turismo y Desarrollo Económi-
co del Estado de Oaxaca, en agosto de 2012, varios productores de Quesi-
llo, seis hombres y nueve mujeres, formaron una asociación llamada 
Unión de Productores Auténticos de Queso y Quesillo de Reyes Etla, S.A. 
de C.V. (upaquere), la cual cuenta con ocho queserías fundadoras. Su 
objetivo principal fue la puesta en valor del Quesillo y contar con una 
plataforma para acceder a recursos federales de manera más rápida y efi-
ciente, aspectos que han logrado puesto que los programas federales de 
apoyo al campo exigen como requisito estar organizados.

De esta manera y mediante la creación de las Reglas de Uso del Que-
sillo que es el paso anterior a la formación de la Marca Colectiva, se espe-
ra dé al queso una ventaja competitiva que le permita ser ubicado en el 
mercado como un producto local, típico de la región, cabe aclarar que no 
se pretende que este producto llegue a cada rincón del Estado de Oaxaca, 
ya que, como se menciona anteriormente la producción es regional y en 
pequeña escala. 

De acuerdo con Boucher y Requier-Desjardins (2005) las agroindus-
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trias rurales se desarrollan hoy en un contexto marcado por la mundiali-
zación y la crisis del modelo agrícola productivista, así como por la per-
sistencia de la pobreza rural generada por un deterioro social constante. 
Por tanto los productores deben encontrar formas de competitividad me-
diante colectivos, los cuales se distinguen por:

• Su origen: tradicionales o inducidas por proyectos de desarrollo; 
• Tipo de productos: campesinos, de terruño, artesanía alimentaria;
•  Su organización: cooperativas y asociaciones campesinas, agricul-

tura familiar; 
• Los movimientos de innovación que las atraviesan; 
• Sus articulaciones hacia atrás con los productores agrícolas; 
•  Sus articulaciones con los mercados locales, nacionales e interna-

cionales. 

La acción colectiva es el resultado de la convergencia de las estrate-
gias e intereses de un grupo de actores, con objetivos y herramientas co-
munes (Poméon, et al., 2006). La cual presenta dos etapas (Boucher y 
Requier-Desjardins, 2005): 

–  Acción colectiva estructural, que corresponde a la creación de un 
grupo organizado.

–  Acción colectiva funcional, vinculada a la construcción y/o acti-
vación de un recurso territorializado en relación con la calidad, 
como pueden ser etiquetas, marcas colectivas, entre otras. 

Al agruparse su capacidad para movilizar recursos específicos para 
mejorar su nivel de competitividad aumenta, aunado a esto, la proximi-
dad geográfica que tienen unos con otros favorece la confianza entre 
ellos, crea una identidad y permite disminuir los costos de transacción y 
de organizarse (Boucher y Requier-Desjardins, 2005). 

Para el caso del Quesillo los productores se encuentran en la segunda 
etapa, pues como se mencionó, uno de los objetivos de unirse fue el de 
lograr la valorización del Quesillo, originalmente estaban interesados en 
buscar una DO, pero después de algunas reuniones y explicarles los as-
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pectos positivos y negativos de dicho sello de calidad, se estableció que la 
mejor opción por el momento era una marca colectiva, para lo cual se 
establecieron los requisitos para lograrla, entre ellos la caracterización del 
producto, para lo cual se tomó como base el formato empleado en El 
Queso Cotija, Región de Origen (Álvarez, et al., 2004).

Metodología

Se realizaron cinco talleres participativos con los integrantes de la Unión 
de Productores Auténticos de Queso y Quesillo de Reyes Etla S.A. de .C.V. 
(upaquere), contactados previamente por el equipo de investigación de 
la uaem, en el subprograma: “Programa de desarrollo de la integración y 
agregación de valor de los eslabones de la cadena productiva: caso quesos 
mexicanos genuinos”, financiado por Sagarpa-Conacyt. Se tomó como 
base el formato empleado en El Queso Cotija, Región de Origen (Álvarez, 
et al., 2004). El número de productores fue constante en cada taller, sien-
do de diez en cada uno. Para poder realizar el documento de las RU se 
establecieron las características del Quesillo con anterioridad, esta parte 
fue importante que la hicieran los mismos productores ya que son ellos 
los que conocen mejor que nadie las características que tiene su producto, 
y lo que los hace distintos del resto, además durante el acto de calificación 
se revela el origen de la calidad del producto, pues es cuando se realizan 
los cuestionamientos y análisis del mismo (Muchnik, 2006). 

En esta caracterización se analizaron las características externas y del 
interior de la pasta que fueron la base para la escritura de las RU. Final-
mente con toda la información recabada tanto con los productores como 
con los consumidores se llevó a cabo el establecimiento de las Reglas de 
Uso que son necesarias para la formación de la Marca Colectiva.

Proceso de calificación: Reglas de uso.

Arfini (2006) menciona que:
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“a falta de recursos idóneos, la solución, para incrementar la reputación, es la 
agrupación en estructuras de tipo consorcio capaces de representar a todas las 
pequeñas y medianas empresas y adoptar iniciativas colectivas que las empre-
sas individuales ni podrían emprender por ser demasiado costosas o requerir 
demasiado esfuerzo. Entre ellas se incluye la adopción de Marcas Colectivas 
acompañadas de pliegos de condiciones de producción o reglas de uso.” 

En éste, los aspectos que vuelven típico a un producto deben ser ga-
rantizados por los productores, a los que corresponde definir las normas 
cualitativas (Arfini, 2006). 

Este proceso se llevó a cabo mediante talleres con los productores te-
niendo como base el documento de las Reglas de Uso del Queso Cotija, 
Región de Origen (Álvarez, et al., 2004). Cabe mencionar que lo estable-
cido en las definiciones y operación de estas reglas se decidió por consen-
so, de esta manera se integran apropiación e innovación, bajo el principio 
de apropiación social, el cual tiene las siguientes características:

–  Es organizado e intencionado.
–  Está constituido por una red socio-técnica en la que participan 

grupos sociales expertos en ciencia y tecnología, y los distintos 
sectores que intervienen en la constitución de estos procesos ge-
neran mediaciones.

–  Posibilita el empoderamiento de la sociedad civil partir del cono-
cimiento.

–  Implica traducción y ensamblaje dentro de los marcos de referen-
cia de los grupos participantes (Departamento Administrativo de 
Ciencia, Tecnología e innovación, 2010).

Lo primero que se estableció fue el nombre de la Marca Colectiva, en 
el que se explicó a los productores la importancia de mencionar “Región 
de Origen”, de manera que los consumidores lo asociaran al territorio, 
pues es importante que los consumidores perciban el producto típico 
como parte de un territorio específico, de modo que la utilización de éste 
se convierte en un instrumento, para transmitir información y posicio-
narlo ante el consumidor.
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También fue necesario la implementación del nombre Quesillo, sien-
do este el producto sujeto a patrimonialización que se busca diferenciar 
del genérico. 

Los nombres que se propusieron fueron los siguientes:

–  Quesillo, Región de Origen,
–  Quesillo del Valle de Etla, Región de Origen, 
–  Quesillo de Reyes Etla, Región de Origen.

El elegido fue el tercero, pues los productores argumentaron que es 
necesario seguir identificando en específico a Reyes Etla con la produc-
ción del Quesillo autentico, ya que es la cuna del Quesillo y además son 
ellos quienes iniciaron y han estado implementando las diferentes estra-
tegias para su distinción y promoción. También se estableció el uso y res-
tricciones, la forma y cuota de registro de cada uno de los integrantes y 
solicitantes; permanencia y vigilancia de la marca.

Otra parte importante del documento fue la delimitación geográfica, 
en esta parte se estableció que Reyes Etla es la cuna del Quesillo y región 
central de producción, pero se reconoció como zona productora a los 
municipios de Nazareno Etla, Soledad Etla, San Lorenzo Cacahotepec, 
San Andrés Zautla, San Pablo Huitzo, Guadalupe Etla y Magdalena Apaz-
co; abarcando una superficie territorial de aproximadamente 202.86 km2, 
pues es el área geográfica donde se ubican las queserías y de donde ellos 
podrán comprar leche, la cual tendrá las características similares a la pro-
ducida en Reyes Etla, dado que todos estos municipios pertenecen a la 
región de Valles Centrales y comparten las características geo-climáticas 
mencionadas.

Asimismo, se establecieron las características del ganado, como la 
raza, la garantía de su salud, libre de brucelosis y tuberculosis, mínimos de 
grasa y proteína de la leche, lo cual se logra mediante la alimentación del 
animal, que deberá ser con alfalfa, maíz, avena, rastrojo de maíz, ensilado 
de maíz, rastrojo de sorgo producidos dentro y fuera de la región de Valles 
Centrales; también, concentrados elaborados con base en maíz, sorgo y 
pasta de soya, melaza, sales minerales. Queda totalmente prohibido el uso 
de pollinaza, gallinaza, cerdaza o aquellos que alteren el sabor de la leche.
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La leche deberá ser fresca y provenir de los ranchos que cumplan con 
los requerimientos establecidos por la marca, así mismo tendrá la canti-
dad de sólidos y proteínas indicadas, y la ausencia de compuestos quími-
cos como de antibióticos, hormonas, desparasitantes, neutralizantes, ferti-
lizantes, detergentes, etc., pelos, insectos, excremento, etc., y de organismos 
patógenos que afecten tanto el sabor de la leche como la calidad y sanidad 
del producto final.

Para el proceso de elaboración del Quesillo se determinaron las ca-
racterísticas que debe tener el producto en cada parte del proceso, así 
como su composición básica de humedad, grasa, proteína, pH y sal, ex-
presada en rangos, estos permiten que cada productor pueda darle su to-
que personal al producto, pero siempre con la calidad que distingue al 
Quesillo, esta calidad reside en el dominio de la técnica de producción y 
la capacidad de reproducirlos (Faure, 1996). En ese sentido las técnicas 
empleadas tendrán que estar basadas en prácticas específicas e higiénicas 
durante el manejo del producto, para garantizar su inocuidad. 

En lo que corresponde al logotipo se eligió, para éste documento, el 
usado para la promoción de la Ferias del Queso y el Quesillo 2014, que 
puede cambiar, pero tentativamente se ilustra en las Reglas de Uso.

En un colectivo es necesario que los valores y objetivos sean homogé-
neos y que existan penas y sanciones, de lo contrario se corre el riesgo de 
desestabilización, por lo que éstas se establecieron en un apartado dentro 
de las Reglas de Uso (RU). Se tiene que entender que las RU están sujetas a 
cambio en el tiempo y en el espacio, pero son los mismos productores quie-
nes harán estas modificaciones. Este documento se muestra en el Anexo 1. 

Conclusión

Las Regla de Uso es un paso importante para la formación de la Marca 
Colectiva, pues en ellas se marcan las características que hacen diferente 
a un producto del resto y al mismo tiempo, si este proceso de calificación 
es realizado por los productores, les permiten observar cuales son los 
puntos vulnerables y los fuertes de su producto, a fin de corregir y/o evi-
tar los malos y perpetuar los buenos.
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Asimismo al diferenciar su producto esto funciona como una ventaja 
competitiva pues crea parámetros de diferenciación frente a otros pro-
ductos. Durante la elaboración de las RU, el nombre juega un papel tras-
cendente pues en él se hace referencia y se constata la calidad del Quesi-
llo vinculada al saber hacer y al territorio.
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Irma Luz Ramírez De La O 

Felipe Carlos Viesca González 
Humberto Thomé Ortiz

Introducción

El amaranto, también conocido como huauhtli o “alegría”, es una planta 
herbácea de la familia de las amarantáceas y del género Amaranthus que 
cuenta con más de sesenta especies distribuidas en el mundo, en climas 
que oscilan entre el tropical y el templado seco. En México, la especie 
más abundante es Amaranthus hypochondriacus y se cultiva principal-
mente en las regiones biogeográficas del Eje Volcánico Transmexicano, 
en los estados que comprenden la Mesa Central (Morales et al., 2009; Es-
pitia et al., 2010). 

Durante la época prehispánica, el amaranto fue muy valioso por va-
rias razones. Fue uno de los granos más cultivados entre los aztecas y uno 
de los alimentos más importantes en la dieta de varias culturas; por su 
alto contenido nutrimental, en temporadas de escasez de maíz, era un 
excelente sustituto alimenticio, ya fuera en semilla u hoja. Además, tenía 
un uso ritual: el grano era el ingrediente base para la elaboración de figu-
ras de Dioses, mismas que eran consumidas en distintas ceremonias (Sa-
hagún, 2006); y finalmente, se llegó a emplear como bien para el intercam-
bio. En la actualidad se le reconoce como un alimento rico en pro teínas 
(16%), lisina, vitaminas y grasas, más aún que el trigo, maíz y arroz (Mén-
dez, 2011; Paredes et al., 1990); funcional, y eficaz para reducir la desnu-
trición en la población infantil, el riesgo de enfermedades cardiovascula-
res, de colon y recto, además del nivel de colesterol en la sangre (Mapes y 
Espitia, s.f). 
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En Santiago Tulyehualco —pueblo rural localizado en la Delegación 
Xochimilco de la Ciudad de México (ver la imagen 1)— el cultivo y con-
sumo de amaranto siguen estando vigentes, por lo cual el grano puede 
considerarse como un referente identitario cuyas raíces se remontan a la 
época prehispánica, y como uno de los pilares de la economía local. De la 
superficie total cultivada con amaranto en el Distrito Federal, Tulyehual-
co concentra el 88% (Portillo, 2011), estimándose una producción anual 
de 280 ton; en San Juan Ixtayopan, San Nicólas Tetelco y San Antonio 
Tecomitl, de las Delegaciones Xochimilco, Tláhuac y Milpa Alta, princi-
palmente, se ubica el 12% restante (sederec, 2012).

No obstante, en Tulyehualco existe un conjunto de problemáticas en 
torno a su cultivo identificadas por los mismos productores; algunas de 
ellas coincidentes con diversos estudios sobre las zonas rurales del Distri-
to Federal. Entre ellas, destacan: el avance de la mancha urbana y la re-
ducción de los espacios para el cultivo, pasando por una venta de predios 

Fuente: elaboración propia (2015)

Mapa 1. Localización de Santiago Tulyehualco, Ciudad de México.
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estimulada por escasos rendimientos económicos; altos costos de pro-
ducción; introducción de semillas de otros lugares; poco interés de las 
generaciones actuales en continuar con la tradición. Todo ello amenaza 
la permanencia del amaranto en la economía local, el sistema agroecoló-
gico y la matriz sociocultural del poblado. 

En la interpretación de los autores, de continuar estas situaciones se 
ocasionaría: pérdida de la agrobiodiversidad, y por lo tanto, de los cono-
cimientos tradicionales asociados al manejo del agroecosistema del que 
forma parte el amaranto; disminución de los servicios ambientales rela-
cionados con el mantenimiento del paisaje; fragmentación de la identi-
dad de los productores y de la población en general; disolución de las in-
terrelaciones productivas territoriales; detrimento de la tipicidad y calidad 
de las variedades locales de amaranto; desvanecimiento de los valores 
simbólicos que sostienen el vínculo territorial entre el amaranto y la po-
blación de Tulyehualco; y en fin, pérdida de una tradición y de un ali-
mento, que pueden concebirse como patrimonio local e inclusive se ha-
bría solicitado su inscripción en la lista del Patrimonio Cultural intangible 
de la Humanidad (unesco, 2010).

Ante este panorama, la presente investigación requirió consultar a los 
productores para visualizar posibles soluciones. Durante una serie de ta-
lleres participativos, los productores del Sistema Producto Amaranto con 
los que se trabajó, establecieron como una necesidad central la revalora-
ción del cultivo, en todas sus dimensiones (social, económica, cultural y 
ambiental), mediante una DO. Ésta se consideró un instrumento idóneo 
para estimularlos a ellos y a otros actores locales, para continuar con la 
tradición y para hacer frente a todos los problemas relacionados con la 
producción y comercialización de sus productos.

Puesto que los productores valoran el amaranto por todo lo que im-
plica en términos ambientales, culturales y socioeconómicos, en este tra-
bajo se consideró que más allá del producto en sí, el centro de sus preo-
cupaciones y necesidades se concentra en una revaloración integral, que 
abarca todos los elementos territoriales relacionados con la producción. 
En este sentido, se visualizó la do como una estrategia de valorización 
territorial y patrimonial, que incluyera una valorización económica, ya 
que de otro modo la producción de amaranto no podría sostenerse. Sin 
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embargo, se planteó a los productores que para lograr la do, era necesa-
rio llevar a cabo un proceso de calificación del producto, a fin de identifi-
car una calidad específica y diferenciada, asociada a su origen territorial. 

Dicha calificación se asumió como un proceso de patrimonialización, 
debido a que: paralelamente se incorporarían los valores simbólicos, co-
nocimientos y recursos territoriales, propios de una tradición local; se 
reafirmaría una identidad territorial del producto reconocida por pro-
ductores y consumidores; se movilizarían colectivamente los actores, y se 
identificarían ciertas cualidades del producto asociadas con su origen te-
rritorial (Linck, 2006; Linck et al., 2006; Tregear et al., 2007; Poméon, 2011; 
Bridier, 2011).

El objetivo de esta investigación fue identificar la calidad específica 
del amaranto (Amaranthus hypochondriacus) de Santiago Tulyehualco, 
Xochimilco, Distrito Federal, asociada al origen geográfico, como estra-
tegia de valorización; así como generar y recopilar la información nece-
saria para la integración de un expediente básico para la búsqueda de una 
Indicación Geográfica (ig), en beneficio de los actores locales y los con-
sumidores. De esta manera, este documento presenta una propuesta de 
patrimonialización para el amaranto de Tulyehualco como paso previo a 
la obtención de una do, que incluye un diagnóstico del territorio, un au-
todiagnóstico comunitario, y la identificación y calificación de la calidad 
del grano, todo lo cual dio como resultado el mencionado expediente 
para obtener una ig.

Patrimonialización y calificación para valorizar 
alimentos tradicionales

La valorización del patrimonio alimentario en el contexto de la globaliza-
ción, se ha constituido en finalidad primordial de una planeación estraté-
gica, cada vez más socorrida por diversos agentes públicos y privados, y 
mediante la cual, se busca impulsar opciones de desarrollo local. Entre 
otras cosas, se alude a la generación de empleos; la preservación de la 
agrobiodiversidad; el mantenimiento de la soberanía alimentaria; el res-
cate de las tradiciones autóctonas; que en conjunto conducirían a una 
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mejora sustancial de la calidad de vida de las sociedades más desfavoreci-
das por los intercambios comerciales. Las apuestas son variadas, desde 
proyectos de turismo rural o turismo agroalimentario, hasta el estableci-
miento de agroindustrias y gestión de sellos de calidad. Un objetivo co-
mún que subyace a la mayoría de estos proyectos, es que se orientan a la 
construcción de un imaginario colectivo que articula determinados ali-
mentos emblemáticos con sus territorios de producción, a nivel espacial 
y cultural. 

En el caso concreto de las IG, la valorización de productos locales 
mediante estos mecanismos supone la identificación de las cualidades es-
pecíficas que los diferencian de productos genéricos, procedimiento co-
nocido como calificación. Específicamente, se trata de un proceso me-
diante el cual la sociedad puede reconocer el valor de un producto aso-
ciado a su territorio de producción (Barjolle y Vandecandeleare, 2012) y 
en el que se busca la transformación de un producto tradicional, en uno 
con identidad territorial y características legítimamente reconocidas por 
consumidores y productores, pues se incorporan valores patrimoniales 
producidos en el territorio (Bridier, 2011; Linck et al., 2006). Ello signifi-
ca que en un proceso de calificación, al mismo tiempo que se valorizan 
los productos, se movilizan y activan los actores y los recursos territoria-
les; así, el territorio es calificado y valorado por sus productos: un aspecto 
crucial en la diferenciación de los territorios (Espeitx, 2008). 

Concebida de esta manera, la aproximación al papel del territorio en 
los procesos de calificación requiere precisar los elementos que lo confor-
man, encontrándose una vía para ello en la perspectiva patrimonial. Por 
ejemplo, Linck et al. (2006) sugieren agrupar los elementos territoriales 
en una dimensión patrimonial con dos grandes categorías: patrimonio 
cultural y patrimonio natural. Para estos autores, ambas se vinculan es-
trechamente, porque ningún recurso natural existe de manera aislada y 
no se reconoce si no se movilizan los conocimientos técnicos, institucio-
nes, valores sociales y representaciones que condicionan su aprovecha-
miento. Así, la dimensión patrimonial del territorio parece idónea para 
plantear la imagen de un recurso complejo. 

Si consideramos patrimonio y territorio como entidades complejas, 
la complejidad puede significar una relación dialéctica entre el territorio 
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que construye y define el patrimonio, y el patrimonio, que delimita el te-
rritorio y se adscribe a él: ambos son producto de una construcción so-
cial. Pero la dimensión patrimonial del territorio también está relaciona-
da con la capacidad de apropiación de los actores, quienes acuerdan qué 
de él puede y debe ser considerado patrimonio, cuáles serán los mecanis-
mos de acceso o restricción, y cuáles son las formas idóneas para trans-
mitir su significado. De aquí que el acoplamiento entre patrimonio y te-
rritorio se entienda como un sistema de patrimonio territorial en el que 
quedan incluidas las características físicas y naturales, y las manifestacio-
nes culturales (Martín, 2010); de hecho, estos elementos se asumen como 
valores del territorio. Dichos elementos también configuran la idea de un 
capital territorial en el que debe enfatizarse la importancia de su valora-
ción como componentes estables de un lugar, pues oportunamente serán 
la base para generar estrategias de desarrollo (Dematteis y Governa, 2005).

Los argumentos anteriores nos permiten reflexionar sobre la califica-
ción como proceso de patrimonialización, pues ambos son conceptos que 
se enriquecen mutuamente, ya que identificar, describir y asumir como 
propio determinado producto local, constituyen el proceso de patrimo-
nialización que puede orientarse a la calificación de un territorio (Cham-
predonde et al., 2012). En este sentido, la patrimonialización puede con-
cebirse como una construcción a partir de ciertos elementos preexistentes, 
seleccionados discrecionalmente desde criterios específicos, lo cual supo-
ne perpetuar la transmisión de una particularidad; es decir, de una espe-
cificidad considerada propia (Espeitx, 2004). 

El patrimonio se definiría entonces como una construcción social y 
territorial que requiere la intermediación de acciones colectivas en torno 
a la apropiación de un bien, que por definición es común; en tal caso, la 
atribución de referentes subjetivos compartidos colectivamente constitu-
ye una de las posibles interpretaciones del término patrimonio, ya que 
los valores o simbolismos son sus elementos definitorios; esto es, existen 
representaciones sociales por las que existe el patrimonio. En toda esta 
afirmación, ciertamente los alimentos tradicionales refieren una expre-
sión genuina del patrimonio local, pues condensan un conjunto de carac-
terísticas que resultan, por un lado, de las condiciones físico-geográficas 
de los territorios, y por otro, del conocimiento de las sociedades en torno 
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al manejo y uso de la agrobiodiversidad, por lo que también implican un 
complejo entramado cultural que pone de relieve su dimensión identita-
ria, o anclaje territorial. 

Metodología

Los planteamientos anteriores convergen en diversos puntos con los cri-
terios considerados para los procesos de calificación de productos que 
aspiran a una IG. Barjolle y Vandecandelaere (2012) y Vandecandelaere 
et al. (2010) proponen el Círculo Virtuoso de la Calidad Vinculada al Ori-
gen como metodología de apoyo a los actores locales para abordar los as-
pectos implicados en el proceso de valorización mediante una IG. Este 
enfoque se estructura en cuatro etapas que toman en cuenta todos los 
elementos fundamentales de la calificación, posibilitando la creación de 
un valor económico y la preservación del patrimonio natural y cultural 
asociado (Oyarzún et al., 2013). Estas etapas son: identificación, califica-
ción, remuneración y reproducción. 

Para el caso concreto del amaranto de Tulyehualco, se retomaron úni-
camente las dos primeras etapas, ya que las restantes se refieren a la pues-
ta en marcha de la IG, lo cual sucede únicamente después de su acepta-
ción a nivel institucional. La primera consiste en la identificación precisa 
del producto y de los recursos locales necesarios para su producción; en 
esta etapa se busca la determinación de los vínculos del producto con el 
territorio y las personas que lo producen. Para los actores locales consiste 
en tomar conciencia de ese potencial, e indagar sobre aquello que motiva 
a las personas a iniciar un proceso de calificación territorial (Vandecan-
delaere et al., 2010). 

En la calificación se busca establecer las reglas para la producción de 
un producto cuya calidad está vinculada al origen, sobre la base de una 
definición compartida por los productores; es decir, de modo participati-
vo. En otras palabras, es la elaboración de un Pliego de Condiciones, que 
sería la base para el registro oficial de la iniciativa de patrimonialización. 
Su contenido básico incluye aspectos como el nombre del producto; su 
descripción; ingredientes y materias primas empleados (en el caso de 
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productos elaborados); definición de los procesos de producción; víncu-
los entre la calidad específica y los recursos territoriales (naturales y hu-
manos); y la definición de la zona de producción, entre otros. Con estos 
fundamentos, se definieron una serie de variables sobre las cuales se tra-
bajó para la caracterización y calificación del amaranto de Tulyehualco. 

Como se observará en los resultados, a partir de la necesidad de reu-
nir la información para elaborar el expediente que sustentara la solicitud 
de DO, los productores participaron activamente en la indagación de to-
das las variables, aportando asesoría, información y materiales. Desde la 
perspectiva de este trabajo, se estima que esta participación es de la ma-
yor importancia, porque representa el punto de partida para la apropia-
ción, acción colectiva, referentes compartidos y otros elementos que con-
fieren solidez al proceso de patrimonialización. A ello se debe que, a 
diferencia de otras perspectivas en las que los actores locales son simple-
mente conducidos a un proceso de ese tipo, en esta investigación se privi-
legiaron el saber, el decir y los intereses locales.

1.  Análisis de los vínculos geográficos y socioculturales del amaranto. 
Se describen y analizan los recursos naturales y los aspectos socio-
culturales relacionados con la producción de amaranto, los cuales 
constituyen vínculos que fundamentan su anclaje territorial. 

2.  Caracterización física y morfológica de la semilla y grano reventado. 
Mediante talleres participativos, sesiones de trabajo y entrevistas a 
profundidad, se definieron las principales características del pro-
ducto. En esta tarea intervinieron los productores y el ingeniero 
técnico que colabora con ellos, quien aportó información valiosa y 
facilitó la actividad. 

3.  Descripción de los métodos de producción. Se basa primordialmen-
te en el análisis de las principales actividades productivas y el sa-
ber-hacer que las orienta. Esto fue posible por la aplicación del 
método etnográfico; algunas técnicas como la observación partici-
pante; entrevistas a profundidad, y talleres participativos.

4.  Delimitación de la zona geográfica de producción. Para ello se reto-
mó la propuesta de Berard et al. (2001) adaptada por Vandecan-
delaere et al. (2010), que menciona cuatro criterios fundamentales 
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para la delimitación del territorio: aspectos físicos, prácticas loca-
les, historia local y reputación del producto, y localización de los 
productores. 

5.  Análisis bromatológico del grano reventado. Se realizó un análisis 
químico proximal utilizando el método AOAC Químico Proximal 
1990. En total se sometieron cinco muestras de amaranto proce-
dentes de Morelos, Puebla, Estado de México y Tulyehualco (varie-
dades Yeztic y Calyecac).

6.  Determinación de las características organolépticas del grano reven-
tado.1 Se determinaron los perfiles sensoriales para las variedades 
Yeztic y Calyecac respecto a textura, olor, aroma, sabor y retrogusto, 
realizando un entrenamiento de jueces y estableciendo una escala 
numérica de seis puntos (del 0 al 5) para la calificación de la in-
tensidad de cada uno de ellos, donde: 0 = nada intenso; 1= poco 
intenso; 2= ligeramente intenso; 3= medio intenso; 4= intenso; y 5= 
extremo. Además se empleó una escala de cuatro puntos (del 1 al 4) 
para amplitud, donde: 4= alto; 3= medio; 2= bajo; y 1= muy bajo. 

7.  Análisis de la reputación territorial del producto. Para este aparta-
do, se realizaron entrevistas a profundidad, talleres participativos 
y sesiones de trabajo con productores de amaranto, gracias a los 
cuales se recogió información sobre las características que definen 
la calidad del producto, y que consecuentemente fundamentan su 
reputación. En el caso de los consumidores, se aplicó un método de 
evaluación sensorial conocido como prueba Dúo-Trío, que consis-
te en determinar si existe diferencia sensorialmente perceptible al 
comparar dos muestras desconocidas contra una tercera llamada 
“referencia”, para indicar cuál de las desconocidas es igual a la refe-
rencia dada (Pedrero y Pangborn, 1989).

Se evaluaron dos de las tres variedades locales contra amarantos 
de Puebla, Estado de México y Morelos. Este método se comple-
men tó con la aplicación de un cuestionario cuya finalidad fue inda gar 
si los consumidores —actuales y potenciales— lograban identificar 

1 Este ejercicio se realizó en conjunto con Guerrero (2015), para mayor precisión sobre los métodos 
y materiales empleados conviene revisar dicho trabajo.
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diferencias objetivas y/o subjetivas entre el amaranto de Tulyehual-
co y los otros; qué aspectos valoraban más del producto; los factores 
de agrado, y los elementos que vinculaban territorialmente al ama-
ranto con el pueblo desde las experiencias propias. 

Como antecedente de esta investigación, deben mencionarse una se-
rie de intentos promovidos por entidades gubernamentales para buscar 
la DO, mismos que no fructificaron, destacando entre otras razones: los 
vacíos existentes en el sistema de regulación de las DO en México; la falta 
de determinación y compromiso institucional; la búsqueda de reconoci-
miento político de algunos actores, y la poca asistencia técnica que pro-
porciona la institución encargada de lo relativo a las DO. Todo esto en-
traña un gran obstáculo para la valorización y el reconocimiento vía DO, 
de productos agroalimentarios y artesanales con características específi-
cas atribuibles al origen geográfico. 

También debe resaltarse un viraje en la propuesta de una DO para el 
amaranto de Tulyehualco, hacia la patrimonialización institucionalizada 
con la Declaratoria de Patrimonio Cultural Inmaterial de la Ciudad de 
México, la cual no ha sido obtenida. Ambas iniciativas emergieron del 
aparato gubernamental bajo el supuesto de representar alternativas para 
el fortalecimiento de la producción de amaranto en Tulyehualco, pero sus 
resultados y serias inconsistencias sólo generaron más incertidumbre y 
desaliento entre los productores. 

Resultados y Discusión

1. Análisis de los vínculos geográficos  
y socioculturales del amaranto

Vínculos físico-geográficos
De acuerdo con el Plan General de Ordenamiento Ecológico del Distrito 
Federal, Tulyehualco se encuentra dentro de la Zona Agroecológica, cate-
goría que agrupa aquellas áreas con alto potencial para las actividades 
productivas agrícolas y pecuarias dentro del suelo de conservación de la 
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demarcación. Esta zona se caracteriza por presentar dos micro climas: 
templado subhúmedo con lluvias en verano y semifrío subhúmedo con 
lluvias en verano, los cuales favorecen el desarrollo de algunos cultivos 
(corena, 2000), como el amaranto y el olivo. Los predios destinados a la 
agricultura se localizan en la parte cerril de la comunidad, en el faldeo 
del Teuhtli. Éste último es un volcán extinto que forma parte de la pro-
vincia fisiográfica del Eje Neovolcánico y una de las múltiples estructuras 
volcánicas que rodean la Cuenca de México; su origen data de la era Ce-
nozoica del periodo Cuaternario. Está ubicado en la parte noroeste de la 
Sierra Ajusco-Chichinauhtzin, su relieve está conformado por la acumu-
lación de ceniza y tiene una amplia ladera rematada con un cono que so-
bresale formando un trapecio (Bravo y Molotla, 2007; Escalante, 2010; 
Ramírez et al., 2010). 

El clima que predomina alrededor del Teuhtli, es templado subhúme-
do con lluvias en verano, con temperatura media anual de 14.7°C, y pre-
cipitación pluvial anual de 769 mm; la temporada de lluvias inicia en 
mayo y termina en septiembre, concentrándose la precipitación en julio y 
agosto (Bravo, 2009). Las faldas del volcán conforman una amplia ladera 
que va de los 2450 a los 2600 msnm, mientras que el cono alcanza los 
2700 msnm (Escalante, 2010). Los suelos de las faldas del Teuhtli están 
conformados por brecha volcánica, son de texturas franco arenosas y ar-
cillosas, ricos en materia orgánica, de alta fertilidad y permiten la filtra-
ción del agua al subsuelo, pues actúan como drenaje natural (GDF, 2007). 
Tulyehualco se encuentra dentro de la Subcuenca 1, formada por las áreas 
de escurrimientos del volcán Teuhtli y la zona montañosa de los pueblos 
de la Delegación Milpa Alta (Ramírez, 2007). Debido a su importancia 
ecológica, el Teuhtli es reconocido mundialmente como reservorio de di-
versidad genética de la especie Amaranthus hypochondriacus (Ramírez et 
al., 2010a).

Tulyehualco cuenta además, con una zona chinampera de aproxima-
damente 405.3 has (gdf, 2012), donde se realiza el cultivo de diversas es-
pecies mediante el establecimiento de almácigos. Los suelos de la zona 
lacustre del sur del Distrito Federal, donde se ubican las zonas chinampe-
ras, se caracterizan por ser de tipo Feozem háplico (Hh), con alto conte-
nido de materia orgánica y nutrientes, y Feozem gleyico (Hg), suelos 
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pantanosos y saturados de humedad la mayor parte del año (gdf, 2007). 
La zona chinampera se localiza dentro de la Zona Agroecológica Espe-
cial, un área que destaca por la importancia de sus valores ecológicos, 
tradicionales y culturales (corena, 2000). 

Derivadas de tales condiciones de suelo, clima y precipitación −que 
se suman al conocimiento empírico de los campesinos− en Tulyehualco 
existen tres variedades criollas o ecotipos locales de amaranto. Ello signi-
fica que es una subpoblación genéticamente diferenciada, restringida y 
adaptada a un hábitat específico, un ambiente particular o ecosistema de-
finido, con límites definidos de tolerancia a los factores ambientales 
(González y Rojas, 2014). Por lo tanto, las condiciones edafoclimáticas 
específicas condicionan el cultivo y desarrollo de las variedades locales, y 
desde la perspectiva de los productores, son determinantes al imprimir 
ciertos rasgos físicos, químicos y sensoriales sobre ellas.

Vínculos históricos y socioculturalesee de amaranto. 
La relación entre Tulyehualco y el amaranto tiene hondas raíces en el pa-
sado prehispánico, pues se sabe que todo el proceso desde su cultivo hasta 
su consumo, es una tradición heredada de los antepasados, y por ello esta 
especie posee particularidades que lo acreditan como producto agroali-
mentario anclado en un territorio y con identidad territorial. Este ama-
ranto —a diferencia del de otras partes de México y el mundo— tiene la 
peculiaridad de ser producto de un complejo ecológico y arqueológico 
singular, donde perduran las chinampas, como métodos de producción 
agrícola muy antiguos. Así, la memoria histórica colectiva advierte que el 
cultivo de amaranto en el pueblo es ancestral, y que tuvo sus orígenes en 
la interacción temprana entre el hombre y el ecosistema que le rodeaba. 

Gracias a que su cultivo se realizaba en chinampas, cabía la posibili-
dad de contar con una producción suficiente para abastecer las necesida-
des alimentarias de los pobladores locales, además de sufragar el tributo 
impuesto por la cultura dominante, el pueblo azteca. Por ello, Palma 
(2004) menciona que Tulyehualco fungió como granero de Tenochtitlán, 
pues sus agricultores adquirieron el hábito de cultivar y cosechar huauht-
li en las chinampas y faldas del Teuhtli; de esta manera se convirtió en el 
simbólico pueblo del huauhtli. Además, algunos registros demuestran 
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que los pueblos chinamperos al contar con ese sistema agrícola intensivo, 
producían excedentes de alimentos —como el amaranto— para las nece-
sidades de Tenochtitlán (Parsons, 1983), y existe consenso en que a la 
llegada de los primeros españoles a la zona lacustre del sur de la ciudad, 
el amaranto ya se cultivaba en grandes extensiones chinamperas. 

Así, durante la época prehispánica Tulyehualco ganó fama por la pro-
ducción de huauhtli de alta calidad (Palma, 2004; Bravo, 2009), prestigio 
logrado por agricultores depositarios de múltiples conocimientos sobre 
la planta y la semilla, así como sobre sus usos esenciales, y las prácticas 
agrícolas y socioculturales asociadas. En 1524 arribaron los primeros 
evangelizadores al territorio del actual sur del Distrito Federal, con la ta-
rea principal de convertir al cristianismo a los pobladores nativos. Entre 
los frailes de la orden franciscana, venía Fray Martin de Valencia, quien 
fue uno de los primeros en tener contacto con los xochimilcas, y específi-
camente con los habitantes de Tulyehualco (Palma, 2004; Bravo, 2009). 
Además de su labor apostólica, este fraile desempeñó el papel de “media-
dor” entre tulyehualquenses y españoles, y con sus actitudes rápidamente 
se ganó la simpatía de los nativos, aceptando la continuidad del cultivo y 
consumo de huauhtli. 

La historia oral cuenta que este personaje introdujo —casi de manera 
accidental— el proceso de reventado de la semilla con la exposición al 
calor, con lo cual se obtenía un cereal para consumo humano. Al percatar-
se del gran potencial de la semilla reventada, tomó la iniciativa de mez-
clarla con miel, dando lugar a una esfera que dio a probar a los nativos, 
causando entre ellos tal euforia que comenzaron a bailar y cantar, situa-
ción que dicho fraile interpretó como una conducta de “alegría”. Esta pa-
labra se empleó desde entonces para nombrar al dulce que se conoce en 
la actualidad, pero también se aplicó a la planta y la semilla. Seguramente 
desde los tiempos del fraile, el cultivo y la transformación del amaranto, 
huauhtli o alegría, adquirieron relevancia en el pueblo, arraigándose a él. 
Las características geográficas del lugar y los métodos de cultivo —pro-
ducto del conocimiento desarrollado por sus habitantes— debieron ser 
un factor decisivo en la continuidad de su producción.

Durante la transición entre la sociedad azteca y el nuevo orden colo-
nial, la población de Tulyehualco continuó su actividad agrícola con el cul-
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tivo de maíz, chile, frijol, calabaza y huauhtli (gdf, 2012), y aunque luego 
las referencias al amaranto son prácticamente escasas, su producción de-
bió destinarse principalmente al consumo local, como alimento de las 
clases populares. Durante esta época la elaboración de alegrías se estable-
ció como una actividad artesanal en la región de Tulyehualco, y dichos 
productos pudieron difundirse junto con otros bienes agrícolas hasta el 
centro de la Nueva España a través de los canales por los que transitaban 
las canoas (Morán et al., 2012). 

No es sino hasta el siglo xx que se encuentran las referencias más 
próximas. Según algunos relatos de productores, en años previos a la Re-
volución Mexicana ya se realizaba la venta de alegrías, aunque eran pocos 
los alegrilleros que salían a las calles, fiestas patronales e iglesias a ven-
derlas, junto con otros productos como aceite de oliva, aceitunas y pepi-
torias. Para la venta de alegrías, eran generalmente los padres quienes 
realizaban la actividad, pero había casos en los que se llevaba a toda la 
familia, incluyendo las niñas. Acomodaban las alegrías y demás produc-
tos en una caja de madera elaborada ex profeso, y recorrían lugares con-
curridos con el grito que se ha vuelto un himno representativo de su acti-
vidad: “alegrías, alegrías” (Bravo, 2009). De esta manera, el personaje del 
alegrillero se convirtió también en un símbolo de Tulyehualco y parte de 
la construcción patrimonial del amaranto. 

El papel de las familias alegrilleras ha sido decisivo en la reproduc-
ción social del amaranto, pues es en este ámbito donde se han transmiti-
do y perpetuado los simbolismos, significados y valores asociados con la 
alegría. Son varios los testimonios de adultos que recuerdan con evidente 
nostalgia, que cuando niños, se congregaban junto con sus padres y her-
manos alrededor del comal para reventar la semilla, y después, a elaborar 
las alegrías. Al tiempo que realizaban estas actividades, platicaban sobre 
aspectos de la vida cotidiana, contaban anécdotas o relataban mitos y le-
yendas locales; era, en definitiva, un momento íntimo de convivencia fa-
miliar en el que se forjaban e interiorizaban los valores familiares en tor-
no a la alegría. 

De lo expuesto, puede decirse que efectivamente entre los elementos 
culturales con raíces prehispánicas de Tulyehualco, el huauhtli —cultivo 
milenario mesoamericano— genera orgullo e identidad entre la pobla-
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ción (Palma, 2004), y para los productores constituye un camino para 
seguir conservando sus tradiciones, recordar a sus familiares y amigos, 
pero tam bién representa una defensa de su patrimonio (Ramírez et al., 
2010). En este sentido, y de la misma manera en que son fundamentales 
las condiciones edafoclimáticas, este ambiente sociocultural da soporte y 
continuidad a la producción de los ecotipos locales de amaranto, al re-
presentar una prolongada identificación de los productores con ellas, que 
finalmente da cuenta de su arraigo territorial. 

Aunque dicho ambiente —al igual que el natural— también es vulne-
rable a factores socioculturales externos y no todos los pobladores están 
directamente involucrados en la producción de amaranto, su apropiación 
como parte del repertorio cultural del lugar y como bien colectivo, confie-
re un sentido de pertenencia. Un ejemplo de ello es la Feria de la Alegría y 
el Olivo, celebrada desde 1971, y que como en otros casos (Duhart, 2008), 
constituye un elemento central en el proceso de valorización patrimonial 
del amaranto, ya que es una plataforma que exhibe la raigambre cultural 
de este alimento en el territorio, al mismo tiempo que convoca a produc-
tores, pobladores y visitantes en un espacio donde se entretejen redes so-
ciales en torno suyo. La feria también revela claramente su dimensión 
identitaria y refuerza el vínculo territorial, significando una manifestación 
de valor simbólico. 

Los vínculos socioculturales que unen al amaranto con Tulyehualco, 
quedan igualmente patentes en otras expresiones como la gastronomía, 
con una variedad destacable de sopas, tamales, guisados, atoles, aguas, 
galletas, panes y pasteles, sin dejar de mencionar los tradicionales dulces, 
como alegrías y otras palanquetas que reflejan la creatividad y el arduo 
trabajo de las familias alegrilleras. Asimismo, se hacen presentes en la 
tradición oral y escrita a través de cuentos, poemas, canciones y leyendas 
que forman parte de la construcción del amaranto como patrimonio cul-
tural local. 

2. Caracterización física y morfológica de la semilla y grano reventado

En Tulyehualco existen tres variedades locales registradas en el Servicio 
Nacional de Inspección y Certificación de Semillas (snics), las cuales son 
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una parte importante del patrimonio local, pues han sido heredadas de 
los ancestros y cultivadas en el territorio desde la época prehispánica. És-
tas son: a) Yeztic, que en náhuatl significa “roja” o “rojita” y hace referen-
cia al color de la planta y la panoja, cuando se ha desarrollado hasta al-
canzar la madurez; b) Calyecac, nombre que responde a uno de los dos 
barrios con los que originalmente se inició el pueblo, siendo la de mayor 
uso, y c) Cazadora, semilla resultante de la combinación de las dos ante-
riores. Los productores se refieren indistintamente a ellas con la palabra 
“alegría”, que designa simultáneamente a la semilla, al grano reventado y 
a la planta en su conjunto. 

Características físicas

Las características a continuación se presentan, fueron descritas por los 
actores involucrados como atributos de la calidad que caracteriza al ama-
ranto producido en Tulyehualco, y a partir de las cuales lo identifican 
como “originario” del lugar. 

Variedad Yeztic. En su estado de planta alcanza una altura de entre 2 y 
2.5 metros. El color del tallo es rojo carmín, las hojas presentan una pig-
mentación púrpura, su período de floración es de 3 meses y el color de la 
panoja oscila entre púrpura y rojizo. La semilla es de un color entre blan-
co y crema, de tamaño pequeño, forma circular y tipo cristalino, su textu-
ra es dura al tacto y a la primera mordida. El grano reventado es peque-
ño, de color blanco con una corteza café/marrón, tamaño pequeño, de 
forma irregular con granos pequeños en forma de esfera y de número 8; 
su textura antes de la masticación (fase visual y táctil) es seca, granulosa, 
áspera y porosa; a la primera mordida el grano es crujiente, esponjoso, 
rasposo, suave y adhesivo; y durante la masticación es absorbente, áspe-
ro, fibroso y adhesivo. 

Variedad Calyecac. Como planta, alcanza una altura entre los 2.5 y 3 
metros. El color del tallo es verde, las hojas presentan la misma colora-
ción sólo que más intensa, su periodo de floración es de 3 meses y el co-
lor de la panoja es igualmente verde. La semilla es de color crema, en 
forma de elipse y de tamaño pequeño, es dura al tacto y a la primera mor-
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dida, y es de tipo harinoso. Ya en grano reventado, es de color blanco con 
una corteza de color café dorado brilloso, de forma irregular con granos 
pequeños en forma de trébol y número 8, de tamaño pequeño; su textura 
antes de la masticación es granulosa, seca, áspera y esponjosa; a la prime-
ra mordida el grano es hojueloso, adhesivo, esponjoso y crujiente; mien-
tras que durante la masticación es adhesivo, gumoso, fibroso, áspero y 
absorbente. 

Variedad Cazadora. En su estado de planta presenta una altura de en-
tre 2 y 2.5 metros. El color del tallo es amarillo y el de las hojas es verde 
poco intenso, mientras que la panoja es de color entre rosa y café, y al 
igual que las variedades anteriores, su periodo de floración es de 3 meses. 
La semilla es de forma circular, de tamaño pequeño, con una coloración 
entre blanco y crema, de tipo harinoso y una textura dura al tacto y a la 
primera mordida. El grano reventado para esta variedad es de forma irre-
gular, con granos pequeños en forma de esfera y número 8, su color es 
blanco con una corteza de color café/marrón. 

3. Descripción de los métodos de producción.

La producción de amaranto en Santiago Tulyehualco mantiene reminis-
cencias de un pasado prehispánico que refleja el profundo conocimiento 
de los pobladores respecto al manejo de los recursos naturales y su im-
portancia en la vida sociocultural de la población. La siembra por tras-
plante es un método tradicional característico de Tulyehualco y de algu-
nas áreas aledañas, mediante el cual se hace uso de las chinampas, sistema 
nacido del ingenio de la cultura xochimilca, y que no ha variado mucho, 
pues mantiene su carácter artesanal y conserva la terminología ancestral. 

Las labores de cultivo comienzan en los últimos días de abril y los 
primeros de mayo con el establecimiento de los almácigos, que según al-
gunos productores, son camas de determinadas medidas y construidas 
con lodo, en las que se siembran semillas de diversas especies. La prepa-
ración de los almácigos se realiza bajo el esquema de las chinampas y se 
establecen en campos de cultivo contiguos al canal, también llamados 
apancles. Primero se traza el espacio donde se colocará el almácigo, el 
cual se denomina camellón. Las medidas varían de un productor a otro, 
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dependiendo de la superficie que será cultivada, pero en términos gene-
rales, sus dimensiones son 2 metros de ancho, 10 a 15 metros de largo y 
una profundidad de 15 a 20 centímetros. Una vez que se ha trazado el 
camellón para el almácigo, una persona —con ayuda de un instrumento 
llamado “cuero”, zoquimaitl, o tlaxpala— palea el lodo del fondo del canal 
hacia una canoa; luego, con ayuda de unas cubetas se deposita el lodo en 
los espacios previamente trazados hasta formar la cama. 

Cuando se comprueba que el almácigo está ligeramente seco, se pro-
cede con el cortado de los chapines, pequeños cuadros de 3x3 ó 4x4 cm. 
En este procedimiento se emplea un cuchillo casero al que se le conoce 
como “cuchillo almaciguero”, con el que se corta primero horizontal y 
luego verticalmente. Para ahorrar tiempo y esfuerzo, algunos producto-
res han diseñado un instrumento ex profeso que consiste en una serie de 
placas de metal separadas por un espacio de 4 cm y ancladas a un brazo 
de metal o madera, con el cual realizan el corte. La siguiente actividad 
consiste en realizar orificios en cada chapín, para lo cual se utiliza un 
palo, olote, o bien un dedo. Posteriormente tiene lugar el ensemillado; 
para ello, la persona encargada coge un puño de semillas y las va colocan-
do en cada chapín, lo que requiere una gran habilidad y experiencia para 
colocar con exactitud entre 15 y 20 semillas en cada orificio. Los produc-
tores han observado que un almácigo de las medidas mencionadas, pro-
duce de 7,500 a 10,000 plántulas, suficientes para sembrar una hectárea. 
Entre más grande sea el chapín, guardará mayor humedad.

Posteriormente, la siembra se cubre con estiércol de vaca o caballo, 
cuidando no esparcir pedazos grandes que obstruyan el crecimiento; este 
cubrimiento sirve para que la semilla se caliente y broten las plántulas 
con rapidez. Aquí concluye la primera parte del cultivo, y la humedad de 
los almácigos será suficiente para la germinación. Aproximadamente tres 
días después, se revisan los chapines para verificar que las plántulas ya 
comenzaron a salir, momento en que es indispensable retirar el estiércol 
con cuidado para no afectar el desarrollo, lo que se hace barriendo con 
una escoba de popotillo o con la mano; luego se riega constantemente 
con agua de los canales adyacentes. En un lapso de 20 días —durante el 
cual las plántulas han alcanzado una altura de 15 cm— se hacen las aco-
manas: la separación de chapines para evitar que se fijen las raíces en el 
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suelo y que las plantas pierdan fuerza. Los productores deben regar cons-
tantemente (cada tercer día) para que el almácigo no pierda humedad. 

Lo que sigue, es la siembra por trasplante. Cuando las plántulas han 
alcanzado una altura de alrededor de 20 cm, están listas para trasplantar-
se en la zona cerril, en las faldas del Teuhtli. Para entonces han tenido 
lugar las primeras lluvias y los campos tienen suficiente humedad; esto 
suele ocurrir durante los últimos días de mayo y la primera semana de 
junio. Previamente los alegrilleros han preparado el terreno, realizando el 
barbecho con tracción animal o con tractor y entonces acuden al lugar 
donde se establecieron los almácigos y con mucho cuidado retiran los 
chapines que contienen las plántulas, los cuales son depositados en gua-
cales o cajas de plástico para transportarlos a la zona cerril. El transporte 
debe realizarse con especial cuidado, ya que según los productores, de no 
tomar precauciones, la planta puede “estresarse” y afectarse su desarrollo, 
y en consecuencia, la producción de grano. 

Una vez en el terreno donde permanecerán definitivamente, el sem-
brador va arrojando las plántulas dejando un espacio de un metro entre 
ellas. Detrás de él, otra persona hace el trasplante: con una mano prepara 
un agujero y con la otra deposita la planta, para después cubrirla con tie-
rra usando ambas manos. Durante el tiempo entre la siembra trasplante y 
la cosecha, los campesinos de Tulyehualco realizan varias labores cultu-
rales, cuya finalidad es garantizar el desarrollo de la planta de amaranto, 
destacando tres principales.

La primera se conoce como ixclahuelear, y consiste en la fertilización 
con abonos químicos u orgánicos, los cuales se depositan al pie de la 
planta, para después, con ayuda de la yunta, arrimarle tierra y evitar que 
el abono se desparrame. La segunda se conoce como “laborear”, e implica 
el uso de yunta cuando la planta tiene una altura de entre 35 y 50 cm; en 
esta etapa la planta empieza a “redondear”, término que designa el estado 
en el que se presenta bastante follaje y el tallo comienza a engrosar. Aquí 
se emplea el arado de un ala para acercar tierra a la base de la planta. Ge-
neralmente en la segunda labor se aplican plaguicidas y fungicidas natu-
rales que se elaboran con ingredientes como ajo, chile y cebolla. La terce-
ra y última labor cultural que se realiza, se conoce como “enlomar”: con 
la ayuda de yunta y arado de dos alas, los productores forman una base 
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de tierra firme al pie de las plantas, para evitar que el viento las derribe. 
En este misma labor se corta la hierba que pueda entorpecer el crecimien-
to de las plantas y se integra al suelo, pues sirve como abono natural. 

Entre la última semana de noviembre y la primera de diciembre 
—cuan do han caído dos o tres heladas— empieza la cosecha del amaran-
to. Los productores saben que la planta está lista cuando la flor y las hojas 
han caído, quedando sólo el tallo y la panoja. Esta última debe estar ma-
ciza y firme. Las plantas se cortan y depositan en el suelo formando gavi-
llas; con la ayuda del hielo y el sol, la semilla adquiere firmeza, caracterís-
tica esencial para un buen reventado. La obtención de la semilla se realiza 
aplicando el método tradicional, que consiste en “bailarle”; esto es, con 
los pies se ejerce presión a manera de una marcha sobre las gavillas para 
que la semilla se desprenda fácilmente, o bien, con un palo de madera se 
azota hasta que la semilla caiga de las panojas. 

Lo siguiente es retirar el zacate y pasar el residuo por el tamiz, con lo 
cual se garantiza que la semilla se libere de basura y tierra. Antes de alma-
cenarse, las semillas se colocan sobre mantas y se dejan secar al sol por 
tres días. Para saber si la semilla ya está seca, los productores la muerden, 
y cuando ha logrado cierto grado de dureza, entonces está lista para al-
macenarse. Se almacena en costales que son depositados en un espacio 
acondicionado para tal fin en las viviendas de los productores, donde 
puede permanecer por varios años; los productores afirman que entre 
más antigüedad tenga la semilla, revienta mejor, siempre que esté libre de 
hongos, plagas y humedad. 

El siguiente y último proceso es el reventado, para que “explote” y se 
obtenga el cereal. El grano reventado es la materia prima para la fabrica-
ción de los productos elaborados en los talleres (palanquetas, harina, ga-
lletas, pan, pasteles, etc.), pero en ese estado el grano también se encuen-
tra listo para consumirse como cereal y para preparar diversos platillos. 
Antes de reventarse, la semilla se limpia con ayuda de un harnero o con 
una manta de algodón. Posteriormente se pone a remojar o serenar en 
agua por espacio de 4 a 5 horas para que absorba agua, con ello se asegu-
ra que tenga un buen reventado y que el grano sea más grande. Existen 
dos formas de realizar el reventado: la tradicional y la mecánica. La pri-
mera se realiza ocupando un brasero y un comal en el que se depositan 
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las semillas, que deben moverse constantemente para evitar que se que-
men, lo cual se hace con una escobetilla de popotillo. El procedimiento 
mecánico ha sido ampliamente aceptado en años recientes por la mayo-
ría de los productores propietarios de talleres, ya que representa un aho-
rro de esfuerzo y tiempo. Se realiza en una máquina reventadora —a una 
temperatura de entre 260 y 280ºC— mediante la exposición de la semilla 
al aire caliente. El grano reventado se deja secar por dos o tres horas para 
después almacenarse en costales o bolsas de yute, donde podrá permane-
cer por tres meses. Después de ese tiempo, el grano reventado pierde ca-
lidad organoléptica, pues se arrancia.

4. Delimitación de la zona geográfica de producción.

Con base en los criterios adoptados por Vandecandelaere et al. (2010) y 
mencionados en la metodología, se determinó que en el caso del amaran-
to en Tulyehualco, sobresalen tres aspectos fundamentales que justifican 
la delimitación territorial y definen la especificidad local de la produc-
ción. Estos fueron definidos en conjunto con los productores, y en orden 
de mayor a menor importancia, son los siguientes: a) siembra trasplante: 
un método agrícola exclusivo de Tulyehualco para la producción de ama-
ranto, y que refiere un saber-hacer arraigado en el territorio; b) varieda-
des locales: como ecotipos adaptados a las condiciones naturales y como 
resultado del conocimiento de las personas, constituyendo parte impor-
tante de su patrimonio cultural, y c) recursos naturales: particularmente 
se trata del complejo chinampero que aún persiste en la región y en el 
ex tinto volcán Teuhtli, cuyo faldeo alberga las parcelas agrícolas, y está 
conformado por suelos que condicionan las características sensoriales y 
físicas del grano. 

5. Análisis bromatológico del grano reventado

Los análisis de laboratorio constituyen uno de los aspectos primordiales 
en la calificación de cualquier producto agroalimentario, pues garantizan 
la inocuidad del producto y permiten conocer su composición. Los resul-
tados del análisis químico proximal en el que se compararon dos varieda-



204

calidad y calificación como estrategia 

des locales de grano reventado de amaranto de Tulyehualco, con otras 
procedentes de Morelos, Puebla y Estado de México, se muestran en el 
cuadro 1.

De estos resultados se observa que la variedad Calyecac de Tulye-
hualco presenta mayor contenido proteico que, sobre todo, la de Puebla y 
Estado de México y mayor extracto etéreo (grasa), en comparación con 
los demás granos sujetos a evaluación, excepto el del Estado de México. 
Los valores más altos de grasa en la variedad Calyecac posiblemente se 
relacionan con un sabor diferenciado y algunas características organo-
lépticas que los productores mencionaron constantemente para el ama-
ranto producido en Tulyehualco —en especial en cuanto a esa variedad— 
por lo que afirman la mayor calidad, no sólo del grano como tal, sino de 
los diversos productos derivados (alegrías, palanquetas, harinas, pan). 

Cuadro 1. Comparación de valores bromatológicos de dos variedades 
nativas de amaranto de Tulyehualco con variedades cultivadas en otras 

regiones de México (gr/kg)

Componente
Tulyehualco
V. Calyecac

Tulyehualco
V. Yeztic

Morelos Puebla Estado  
de México

Humedad 41 8 2 64 39

Materia seca 959 992 998 936 961

Proteína cruda 222 211 209 202 198

Fibra 454 512.5 474.3 479.8 477.3

Hemicelulosa 445 438 434 435 437

Celulosa 1.8 3.6 5.4 3.6 3.6

Lignina 7.2 38.5 34.9 41.2 36.7

Cenizas 26 27 32 25 30

Extracto etéreo (grasa) 56 25 25 15 51

Carbohidratos simples 168 196 204 191 169

Nutrientes digestibles 697 668 671 619 681

Energía bruta Kcal/Kg 251.8 228.6 230.1 211.6 233.9
Fuente: elaboración propia con base en resultados del Laboratorio de Bromatología de la Facul-

tad de Medicina, Veterinaria y Zootecnia de la Universidad Autónoma del Estado de México (2014)
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5. Determinación de las características  
organolépticas del grano reventado.

Después de realizar el entrenamiento de jueces y una vez realizadas las 
pruebas finales, se obtuvieron los perfiles sensoriales para las dos varie-
dades evaluadas (ver cuadro 2).

Puede concluirse que en general, la variedad Yeztic presenta mejores 
atributos sensoriales que la Calyecac, debido a la mayor intensidad con la 
que fueron percibidos los descriptores. Esta situación contrasta con lo di-
cho por los propios productores antes del entrenamiento y luego de la 
determinación de los perfiles: que la Calyecac era la variedad de mejor 
calidad organoléptica y mejores atributos sensoriales. No obstante, es im-
portante señalar que las diferencias son apenas perceptibles. 

6. Análisis de la reputación territorial del producto.

De acuerdo con Vandecandelaere et al. (2010), la reputación de un pro-
ducto se refiere a una notoriedad adquirida en el mercado y en la socie-
dad, derivada de los antecedentes de consumo y de determinadas tradi-
ciones. En este sentido, se indagó con productores y consumidores sobre 
aquellos elementos que valoran del amaranto de Tulyehualco y en los que 
se fundamenta esta cualidad. Los resultados muestran que es un produc-
to ampliamente reconocido, cuyas características sensoriales y sociocul-
turales son muy apreciadas, logrando diferenciarse de los amarantos pro-
ducidos en otros lugares. 

Perspectiva de los productores
Los productores reconocen algunas particularidades que distinguen su 
producto, y aseguran que es de mayor calidad. Relacionan ésta última 
con aspectos técnico-productivos; características organolépticas, y con la 
influencia de los recursos específicos del territorio. 

Uno de los criterios mencionados con mayor frecuencia, es el proce-
dimiento de reventado de la semilla —su exposición al calor—, en el que 
las semillas de las variedades locales revientan con mayor uniformidad y 
volumen que las de otros lugares, de calidad inferior porque generan pér-
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didas al elaborar los productos derivados. Además, durante el proceso se 
identifican aromas especiales, agradables y sugestivos, en las variedades 
locales, lo que también indica una calidad superior. De esta forma, parte 
de la calidad del amaranto de Tulyehualco se construye y define a partir 
del reventado, y se sustenta en el origen y la procedencia geográfica de la 
semilla; y aunque se ignora la explicación científica de las diferencias de 
comportamiento de las semillas, los productores suponen con justa ra-
zón, que se relacionan con cualidades físicas y químicas.2 

No obstante, de lo anterior puede notarse que la calidad organolépti-
ca del amaranto no se queda en el procedimiento de reventado, sino que 
se extiende al grano mismo. Al respecto, una productora comentaba:

“El amaranto de Tulyehualco es de mejor calidad por su sabor, olor y 
aroma… [sic] y la textura, creo que esas características no las tienen los 
demás amarantos” (Elvia Jiménez, entrevista personal, 15-04-14). 

Desde esta información, puede afirmarse que los productores han de-
sarrollado ciertos indicadores para identificar y construir la calidad de su 
amaranto desde sus cualidades organolépticas, las cuales les resultan to-
talmente conocidas. Pero lógicamente, y como suele suceder en el caso de 
alimentos de territorios específicos, los atributos de calidad guardan es-
trecha relación con los recursos naturales y los métodos productivos tra-
dicionales, así que en el caso del amaranto de Tulyehualco los producto-
res deducen que los atributos de calidad diferenciada de su producto se 
deben a sus recursos territoriales: 

“La tierra del Teuhtli es lo que hace la diferencia del amaranto, porque es 
tierra volcánica que tiene muchos minerales, es una tierra por donde el agua 
se filtra bien para la recarga de los pozos que hay aquí. Casi todo lo que se 
siembra en la zona cerril tiene un sabor bien diferente; por ejemplo, tam-
bién tenemos un maíz criollo que tiene un sabor especial, no sabe igual que 
otros” (Marco Antonio Jiménez, entrevista personal, 16-09-13). 

2 Es posible que la mayor facilidad para el reventado en las variedades locales, esté ligada al contenido 
de grasa, que de acuerdo con el análisis químico proximal realizado, es mayor en la variedad Calye-
cac de Tulyehualco, la cual para los productores presenta mejores atributos sensoriales y es la más 
empleada en el cultivo y transformación, por sus buenos rendimientos. 
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Así, desde la perspectiva de los productores, la composición de los 
suelos de las parcelas agrícolas, es determinante en la calidad del amaran-
to, y en ella encontramos otro cimiento de la construcción de la calidad 
territorial. En sus narrativas, la influencia de los elementos naturales no 
es casualidad, pues las condiciones edafoclimáticas de la región propicia-
ron el desarrollo de ecotipos locales, los cuales son cultivados, manejados 
y transformados con métodos agrícolas tradicionales y técnicas específi-
cas, como la germinación en almácigos; el trasplante; la asociación de 
cultivos; la cosecha. Por todo ello, ni los métodos de producción y mucho 
menos los ecotipos locales, pueden deslocalizarse; es decir, no pueden 
trasladarse a otro sitio para reproducirse con la misma fidelidad, ya que 
todos los elementos se encuentran amalgamados, en una simbiosis.

Perspectiva de los consumidores  
actuales y potenciales 
Varios autores, como Vandecandelaere et al. (2010), han señalado la per-
tinencia de incorporar las percepciones de los consumidores en los pro-
cesos de calificación de productos locales con el propósito de lograr una 
valorización más efectiva e integral. En nuestro caso, el conocimiento de 
las percepciones de los consumidores se basó en información procedente 
de dos fuentes principales: evaluaciones sensoriales y una encuesta apli-
cada a visitantes de la Feria de la Alegría y el Olivo. A continuación se 
muestran los resultados generales de las evaluaciones sensoriales para 
dos variedades locales. 

Al comparar la variedad Yeztic de Tulyehualco, y los amarantos de 
Puebla, Estado de México y Morelos, los jueces evaluadores lograron 
identificar diferencias sensoriales significativas con los primeros dos es-
tados; es decir, esa variedad posee algunas particularidades organolépti-
cas que lo diferencian de los amarantos de Puebla y Estado de México, lo 
que no significa que éstos sean de baja calidad, sino simplemente que los 
atributos sensoriales del grano de Tulyehualco son más perceptibles. En 
el caso de Morelos, en cambio, no hubo diferencia alguna, por lo que 
exis te la posibilidad de que ambos granos compartan algunos rasgos sen-
soriales. En cuanto a la variedad Calyecac, se encontraron diferencias 
sen soriales significativas respecto a los amarantos de Estado de México y 
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Morelos, lo que no ocurre al compararla con el de Puebla, pues no se ob-
servó diferencia sensorial en este caso. 

Puede afirmarse entonces, que la variedad Yeztic presenta atributos 
sensoriales semejantes a los del amaranto de Morelos, y la Calyecac a los 
del amaranto de Puebla. No obstante, las variedades locales de Tulyehual-
co cuentan con atributos organolépticos fácilmente perceptibles por los 
jueces evaluadores, los cuales son útiles para diferenciarlas de otras va-
riedades. Sin embargo, entre ambas variedades, la mejor posicionada en 
esta prueba fue la Yeztic, pues sus atributos sensoriales fueron mejor iden-
tificados. 

La prueba Dúo-Trío realizada con las dos variedades locales proveyó 
un esquema básico para evaluar su calidad organoléptica, a partir de la 
identificación de características sensoriales propias. En este caso, los jue-
ces evaluadores lograron establecer una diferencia entre el amaranto de 
Tulyehualco y el producido en otros lugares, y cuando se les cuestionó so-
bre los atributos detectados, afirmaron que se trataba del sabor, el cual pa-
rece ser más agradable en el caso de las variedades nativas de Tulyehualco. 
Esto es congruente con las versiones de los productores mencionadas. Sin 
embargo, aunque la prueba es útil para reconocer diferencias sensoriales 
significativas, no profundiza en las percepciones del consumidor. 

Al respecto, los cuestionarios aplicados durante la feria, arrojaron los 
siguientes resultados, agrupados en cuatro temas: 1) factores de agrado 
del amaranto; 2) la existencia de diferencias entre la alegría producida en 
Tulyehualco y otros lugares; 3) atributos que se valoran del producto; y 4) 
elementos que vinculan al producto con el territorio. 

En el primer caso, al preguntarles si les gustaba la alegría de Tulye-
hualco, el 100% de los encuestados respondió que si. Al cuestionarles de 
manera abierta por qué, las respuestas más frecuentes en orden de mayor 
a menor importancia, fueron: por su sabor y consistencia; el sabor es dis-
tinto de otras; por su arraigo al lugar y las tradiciones (tal vez establecien-
do un vínculo entre el sitio y el producto); por su frescura y naturalidad; 
por sus métodos de producción artesanales, y por el contenido nutrimen-
tal del grano. Partiendo de ello, el sabor se afirma como el atributo que 
define la calidad del producto, por lo que es un aspecto crucial en las 
preferencias del consumidor. Igualmente importante es el arraigo al lugar 
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y la cultura local, ya que en el imaginario colectivo de los encuestados, se 
asocia a Tulyehualco con la producción de amaranto, lo que favorece el 
gusto por el producto y refuerza la noción de su origen territorial. 

En cuanto al segundo punto, el 52% de los encuestados afirmó que si 
existían diferencias, mientras que el 48% contestó que no. La diferencia 
entre ambos resultados no es relevante para fines prácticos, y si bien se 
trata de consumidores comunes, al igual que los participantes en la prue-
ba Dúo-Trío, los resultados obtenidos coinciden en ambos casos. Sobre 
esas diferencias, las respuestas más comunes, fueron por: el sabor, la tex-
tura, el color; suavidad al paladar, la historia y la tradición.

Estos resultados encuentran correspondencia con el tercer punto, 
pues al preguntar sobre los atributos que los encuestados valoran de la 
alegría de Tulyehualco, el 54% respondió que valora el sabor; el 22% la 
textura; el 20% aspectos de apariencia como el color y la forma del grano; 
y el 4% restante valora su carácter nutritivo.

Finalmente, los elementos que vinculan al amaranto con el territorio 
en que se produce, se agrupan en los siguientes ejes: a) la Feria de la Ale-
gría y el Olivo, pues desde la perspectiva del consumidor constituye una 
manifestación sociocultural genuina; b) el arraigo histórico y cultural del 
cultivo en el poblado, pues se trata de un símbolo del sur de la Ciudad de 
México y que forma parte de las tradiciones locales; y c) por su impor-
tancia económica para la población. 

Por lo expuesto, se concluye que uno de los atributos que caracterizan 
al amaranto de Tulyehualco, es su sabor, aspecto muy valorado por los 
consumidores. Aunque no se detallan, sus particularidades pueden evi-
denciarse con los perfiles sensoriales establecidos. Otro rasgo notable de 
este amaranto, es su relación con el territorio, la cual se explica por sus 
vínculos simbólicos a través de su profundidad histórica, su trascenden-
cia en la cultura del pueblo y su valor patrimonial.

Conclusiones

La producción de amaranto en Tulyehualco es una actividad representa-
tiva de la cultura local y pone de relieve su trascendencia como elemento 
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constructor de la identidad territorial. La particularidad de este amaran-
to deriva de su arraigo territorial y de su profundidad histórica, con un 
saber-hacer y prácticas agrícolas peculiares y tradicionales, caracteriza-
das por un manejo sustentable de los recursos naturales. En efecto, el 
amaranto de Tulyehualco es un alimento producto de la historia y la di-
námica de un territorio particular (Velarde, 2012) y por esta razón, resul-
ta impensable desvincularlo del territorio donde tiene lugar su produc-
ción, pues es precisamente el contexto lo que le da sentido, significado y 
permanencia. Así, el territorio define al amaranto y a su vez, éste define al 
territorio, una conexión que sólo puede explicarse a partir de la correla-
ción entre los recursos territoriales, el producto y los actores locales di-
rectos (productores) e indirectos (población en general). 

A partir de esta consideración, la calidad del amaranto sólo puede 
definirse en relación con el contexto sociocultural y territorial que en-
marca e integra la producción; es decir, los actores, el espacio, los recur-
sos, conforman una red articulada que entreteje su calidad. La intersec-
ción de estos elementos en el plano territorial, implica sus interrelaciones, 
además de interpretación y conocimiento, la incorporación y apropia-
ción de significados, pautas de comportamiento, fórmulas, habilidades, 
procedimientos organizados, cuya trascendencia radica en su exclusivi-
dad, porque corresponden a un territorio específico. De esta manera, la 
interiorización de los valores simbólicos asociados al producto, es el re-
sultado de procesos históricos y culturales únicos desplegados a lo largo 
del tiempo y anclados en las dinámicas territoriales. Por esto, en esta in-
vestigación ha interesado destacar la noción patrimonial del amaranto de 
Tulyehualco que radica en los actores productores y que se desprende de 
todo ello, porque es la que sostiene su producción, comercialización y 
consumo. De aquí que su patrimonialización se considere no sólo nece-
saria, sino plenamente justificada. 
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Humberto Thomé Ortiz 
Celia Guzmán Hernández

Introducción 

En México cada vez son más las comunidades rurales que consideran la 
integración de su territorio a una dinámica de “desarrollo turístico, sin 
embargo la actividad turística trae consigo impactos no siempre positi-
vos y puede actuar como un depredador no solo del patrimonio natural 
sino también del cultural.

A pesar de los notables recursos naturales, el patrimonio cultural, la 
identidad arraigada y la experiencia en emprendimiento con que cuen-
ta, la comunidad de San Francisco Oxtotilpan reporta un alto grado de 
marginación, migración y desempleo, por lo que la población tiene inte-
rés en el diversificar las opciones productivas en la zona. Dado que los 
integrantes del comisariado ejidal han solicitado su inserción a una di-
námica de desarrollo turístico y obtenido recursos para tal fin, se plan-
teó como necesario comenzar a trabajar en una estrategia de apropiación 
social del turismo que permita a los habitantes forjar su desarrollo local a 
través de la activación del turismo rural de forma participativa, con un 
sentido de orientación y manejo de los bienes patrimoniales con los que 
cuentan.

En este marco, en la presente investigación se propuso diseñar estra-
tegias de gestión de conocimientos, capacidades y habilidades, a través 
del diseño e implementación de un programa de información, sensibili-
zación y capacitación para el fortalecimiento del factor humano, que per-
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mitan la puesta en marcha de un proyecto de turismo rural. El método de 
investigación utilizado fue lo que se conoce como Investigación-acción, 
fundamentalmente de tipo cualitativo buscando obtener resultados útiles 
para mejorar situaciones colectivas con base en la participación de los 
llamados “sujetos de estudio”..

La investigación consideró un diagnóstico a partir del cual se deriva-
ron estrategias de gestión del turismo rural comunitario con base en la 
conformación de grupo base de prestadores de servicios, con quienes se 
trabajaron estrategias de información, sensibilización y desarrollo de 
capacidades. Este trabajo participativo permitió conformar la propuesta 
de turismo rural que integra un plan de negocios. Cabe señalar que se 
pudo realizar una prueba piloto que permitió evaluar los conocimien-
tos y habilidades desarrolladas por las personas que conformaron el 
grupo de control y realizar ajustes que permitieran su mejoramiento. 
El proceso anterior fue desarrollado en el periodo comprendido entre fe-
brero de 2013 y octubre de 2014.

Con base en lo realizado, es posible afirmar que la adquisición de ca-
pacidades por parte de la comunidad ha permitido la concientización y 
cambio de visión respecto a la actividad turística.

La gestión como elemento fundamental  
del turismo rural enfocado  
al desarrollo local.

El turismo rural es una opción turística que esencialmente se caracteriza 
por desarrollarse en espacios rurales y basarse en principios de tipo am-
biental, social y cultural; estos principios exaltan al turismo como una 
actividad de carácter territorial, que tienen relación directa con las perso-
nas, su organización social, sus vínculos inter institucionales y con el me-
dio ambiente (Pérez S. 2010). En éste contexto hay dos ideas de impor-
tancia fundamental. Por un lado está la relativa al manejo de los recursos 
naturales y culturales; por otro, la relacionada con la centralidad de los 
actores locales, quienes deben constituir el centro de todo proyecto de 
desarrollo rural. 
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La Secretaría de Turismo de México cuenta actualmente con un re-
gistro de más de 800 proyectos productivos (de diversa índole) en todo el 
país, que vinculan a las comunidades con el desarrollo turístico a partir 
de la puesta en valor de sus recursos naturales y culturales. Sin embargo, 
aún no se ha conseguido en muchos de los casos, superar el modelo de 
proyectos subvencionados, basados en un esfuerzo de ventas muy limita-
do de manera que las iniciativas no se consolidan como proyectos de 
vida. (Yanza 2012).

En el Estado de México, la Comisión Nacional para el desarrollo de 
pueblos indígenas, a través del programa de apoyo al Turismo de natura-
leza, logar el desarrollo de actividades generadoras de ingresos económi-
cos, promover la organización comunitaria, fortalecer el vínculo de las 
colectividades indígenas con sus territorios y propiciar la valoración, la 
conservación y el aprovechamiento sustentable de los recursos y atracti-
vos naturales, así como del patrimonio cultural de los pueblos y comuni-
dades indígenas. El apoyo otorgado es para las siguientes fases: inicio, 
continuidad y empresas integradoras. (CDI, 2013)

En 2012, en la convocatoria estatal de CDI, 18 proyectos cumplieron 
con las reglas de operación y realizaron le gestión del recurso por medio 
del comisariado ejidal apoyado por consultorías especializadas, el monto 
otorgado a las mismas es de $1,350,000.00 para su aplicación en las tres 
fases durante tres años.

La CDI, al otorgar este apoyo busca el bienestar de las comunidades 
indígenas, a través de la puesta en marcha de proyectos turísticos con 
orientación sustentable que permitan la generación de empleos, dismi-
nución de la migración, mejora de la calidad de vida, desarrollo de in-
fraestructuras y la integración de la mujer al entorno laboral. (CDI, 2013)

La inserción de las comunidades en la actividad turística se ha com-
plicado debido a que la mayoría de los pobladores de comunidades indí-
genas son campesinos o desarrollan oficios, no cuentan con conoci-
mientos básicos para la prestación del servicio y es difícil para ellos 
gestionar recursos y una vez obtenidos y desarrolladas las infraestructu-
ras, no cuentan con herramientas de difusión y posicionamiento de éste 
tipo de turismo. Por tanto, lo que consideran en un inicio una nueva 
opción de desarrollo laboral, se convierte en una situación desalentado-
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ra, puesto que no reciben la cantidad de visitantes que suponían y los 
ingresos económicos que llegan a percibir son bajos, la mayoría de las 
veces. 

Lo anterior como consecuencia de una gestión no adecuada, ya que la 
gestión de destinos rurales es compleja, pues tiene un propósito que debe 
contemplar beneficios sociales, culturales, ambientales y económicos, de 
forma tal que, en lo social, la comunidad receptora sea quien dirija la for-
ma de manejo de su patrimonio, constituyéndose en un actor clave en la 
planificación de la actividad y en el desarrollo de la misma, difundiendo 
su patrimonio cultural pero, al mismo tiempo, preservándolo.

La gestión es un proceso integral, orientado a responder a las nece-
sidades latentes en un territorio, proyectando la transformación de la 
realidad, impulsando el cambio social, cultural o económico de un grupo 
social; “gestionar implica reaccionar dinámicamente a los constantes cam-
bios y movimientos, tomar las mejores decisiones para caminar y poner 
en marcha los desafíos” (cnca, 2009).

Es de gran relevancia para las comunidades que la gestión cultural 
avan ce en profundizar procesos de desarrollo, entendidos como aquellos 
donde se produce un bienestar integral —material y espiritual— de los 
seres humanos. En este sentido, el desafío, es potenciar la organización 
de las personas y agrupaciones para que actúen como protagonistas, asu-
miendo el desarrollo como un espacio de creación y participación per-
manente (cnca, 2009).

Cada proyecto requiere de un tratamiento particular, es necesario 
para cada caso planear una gestión a medida; que considere las distintas 
dimensiones que integran el desafío o problemática a atender. 

La Secretaria de Estado para Asuntos Económicos del Perú (SECO, 
2014), plantea que existen tres aspectos básicos que deben ser considera-
dos como prioritarios en la gestión de un destino turístico competitivo: 
Planificación y desarrollo del destino, desarrollo de productos y servicios 
y promoción y comunicación del destino turístico estos aspectos deben 
ser coordinados por el ente gestor. 

Es por ello que las actividades de gestión turística del Patrimonio, de-
ben ser planificadas de forma tal que generen verdaderamente un desarro-
llo, considerando que el Patrimonio no es una mercancía, sino un elemen-
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to vinculado con la generación de identidad, con aspectos significativos, lo 
cual precisamente justifica la importancia de una adecuada gestión del 
patrimonio, integrando tanto bienes culturales como naturales, para que 
su manejo sea aplicable en contextos rurales.

Actualmente, el Banco Mundial define al desarrollo local como un 
fenómeno “relacionado con personas trabajando juntas para alcanzar un 
crecimiento económico sustentable que traiga beneficios económicos y 
mejoras en calidad de vida para todos en la comunidad.

Por su parte, la Organización para la Cooperación y el Desarrollo 
Económicos (ocde) sugiere que el desarrollo local puede ser visto “como 
un proceso por medio del cual un cierto número de instituciones y/o 
personas locales se movilizan en una localidad determinada con el fin de 
crear, reforzar y estabilizar actividades utilizando de la mejor manera po-
sible los recursos del territorio”.

Muy recientemente, es posible apreciar un modelo de desarrollo que 
no se basa en el productivismo, sino en la sostenibilidad y en la gestión 
participativa de los agentes que conforman el territorio. El concepto de 
“desarrollo local” hace referencia al “Proceso de transformación de la so-
ciedad local, orientado a superar las dificultades y retos existentes, que 
busca mejorar las condiciones de vida de su población mediante una ac-
ción decidida y concertada entre los diferentes agentes socioeconómicos 
locales, públicos y privados, para el aprovechamiento más eficiente y sus-
tentable de los recursos endógenos existentes, mediante el fomento de las 
capacidades de emprendimiento empresarial local y la creación de un en-
torno innovador en el territorio” (Pike et al. 2006). 

El Turismo Sustentable, al igual que el Desarrollo Sustentable, pare-
cen utopías inalcanzables, es por ello que los modelos de Desarrollo Lo-
cal han evolucionado y tratan de adecuarse, por lo menos en el discurso a 
la realidad social y económica de nuestro país. Tal es el caso del desarro-
llo endógeno que parte de la premisa de que los proyectos deben nacer en 
el seno de la comunidad, con base en sus recursos naturales y culturales, 
además por el acceso que tienen a ellos por ser propiedad comunal, lo 
cual, debe garantizar el reparto equitativo de los beneficios económicos 
de la aplicación de actividades de turismo, teniendo cuidado en no cen-
trar los esfuerzos solo en la acumulación de capital, sino en la preserva-
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ción de costumbres y tradiciones así como en el mantenimiento de los 
recursos naturales con que cuentan. 

Muñoz (2013), menciona que se identifican seis condiciones básicas, 
que permiten potenciar el desarrollo local endógeno: existencia de un te-
jido humano dinámico; identidad social; existencia de centros sociales 
dinámicos; densidad y diversidad de redes de información; capacidad so-
cial para asimilar cambios y el grado de diversificación del mercado de 
trabajo. Al mismo tiempo, se presentan factores que pueden obstaculizar 
el desarrollo como: bajos niveles de formación del recurso humano; ca-
rencias en el acopio y procesamiento de información; escaso desarrollo 
de la planificación y de gestión pública y privada, entre otros.

El desarrollo local endógeno permite dinamizar la economía de las 
comunidades rurales haciendo uso consciente de sus recursos, diversifi-
cando el sector productivo en el campo, sin caer en el desplazamiento del 
sector primario por la tercerización, sino logrando una complementarie-
dad entre la producción agrícola y el servicio.

Resulta central el tema del desarrollo rural, más allá de la productivi-
dad turística, pues el turismo es sólo un medio más, pero el tema de fon-
do sería el desarrollo. Se debe estar atento sobre cuál es el destino de ese 
desarrollo y quiénes son sus beneficiarios, lo cual se reflejaría en prácti-
cas sustentables y socialmente justas. Lo anterior significa que es impor-
tante entender las contribuciones que el turismo puede generar poten-
cialmente a la economía y al medio ambiente, plantear desde adentro una 
mejora en la calidad de vida de los campesinos, revalorar el patrimonio 
natural y cultural de la comunidad. (Thomé, 2008)

Al contrario del turismo convencional, en el que la población local 
esporádicamente participa como proveedora de mano de obra o de insu-
mos, el turismo alternativo tiene como una de sus principales caracterís-
ticas, para ser considerado como promotor del desarrollo sustentable, 
considerar la participación de las comunidades locales en todo el proceso 
de la actividad, el planteamiento de este tipo de turismo, establece que la 
comunidad receptora debe ser participe en el diseño, planificación, eje-
cución y consecuente goce de los beneficios reportados. 

Por tanto el turismo rural debe ser una actividad integradora, en la 
cual la comunidad puede ser participe en un proceso de desarrollo turís-
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tico planificado y controlado, con base en un diagnóstico de su patrimo-
nio, a través de estrategias de gestión que permitan la sensibilización y 
desarrollo de capacidades, reiterando el valor de la identidad como lo 
atractivo de este tipo de turismo y su capacidad generadora de beneficios 
para el desarrollo territorial en el medio rural, para que el desarrollo no 
se quede como un mero planteamiento teórico y realmente se creen al-
ternativas de ingreso y no sólo infraestructuras que a mediano plazo que-
dan en total desuso y sólo representan una inversión fallida, como ha su-
cedido en algunos casos en los que se ha recibido apoyo de programas 
gubernamentales.

Con base en la información, sensibilización y capacitación, se preten-
de un mayor nivel de participación y toma de decisión sobre la imple-
mentación del turismo alternativo como una estrategia de desarrollo, 
sustentado en la revalorización de su cultura y protección de sus recursos 
naturales, anteponiendo su bienestar a la masificación turística y seduc-
ción del capital, orientando sus esfuerzos con un enfoque solidario.

Justificación

La mayoría de los proyectos en comunidades rurales son impuestos y en 
un afán de “apoyar” a las zonas indígenas o rurales, son diseñados de for-
ma unilateral sin convocar a los habitantes, sin informarles a cerca de lo 
que implica el desarrollo turístico en su localidad y sin permitirles deci-
dir acerca de su patrimonio, generalmente son proyectos que no prospe-
ran, pues no cuentan con una base social que los soporte.

Dado que los integrantes de la comunidad de San Francisco Oxtotil-
pan, a través del comisariado ejidal, solicitaron apoyo a la consultoría co-
cesi, con la finalidad de obtener recursos para el desarrollo de un proyec-
to turístico y teniéndose conocimiento de que en otros espacios rurales 
en los que también se han recibido apoyos para infraestructura turística, 
una vez concluida, ésta ha quedado en desuso, como inversión no redi-
tuable, no sólo en lo económico, sino que sin generar beneficio social, 
ambiental o cultural alguno, para los habitantes de la comunidad recepto-
ra. Se considera entonces fundamental para éste tipo de proyectos, una 
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dinamización social orientada a la apropiación de los mismos por parte 
de los habitantes de la comunidad rural receptora, pues son ellos quienes 
conforman el territorio, quienes realizan actividades cotidianas en éstos 
espacios y quienes vivirán con los impactos generados por el turismo.

Por tanto la presente investigación da respuesta a la necesidad de in-
formación, sensibilización y capacitación detectada en los habitantes de 
la comunidad en torno a la puesta en marcha del proyecto turístico, plan-
teando estrategias que permitan a los futuros prestadores de servicio co-
nocer información del proyecto, apropiarse del mismo y desarrollar 
capa cidades, ya que al solicitar la integración de su territorio a una diná-
mica de “desarrollo turístico” deben estar conscientes de que la actividad 
turística trae consigo impactos no siempre positivos y puede actuar como 
un depredador no solo del patrimonio natural sino también del cultural, 
el cual en la comunidad tiene un valor ancestral. 

Se observa, entonces, pertinente proponer una estrategia de apropia-
ción social del turismo que permita a los habitantes forjar su desarrollo, a 
través de la activación del Turismo Rural de forma participativa y con ma-
yores recursos de conocimiento e información para la toma de decisiones. 

Con la propuesta de estrategias de gestión turística en la comunidad 
de San Francisco Oxtotilpan se pretende lograr un beneficio local a través 
de la ampliación de sus posibilidades de inserción a nuevas opciones pro-
ductivas. Buscando dinamizar los recursos locales, mediante la imple-
mentación de actividades de turismo rural con responsabilidad social y 
ambiental. Fomentando que los actores actúen de manera recíproca, tan-
to con la sociedad como con el entorno, valorando y difundiendo el pa-
trimonio cultural como etnia matlatzinca.

I. Objetivos

1.1. Objetivo General 

Diseñar e implementar estrategias de información, sensibilización y de-
sarrollo de capacidades para la gestión del turismo rural con base en un 
diagnóstico en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan.
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1.2. Objetivos Específicos

Realizar un diagnóstico los conocimientos, disposición, recursos, expe-
riencia y habilidades con los que cuenta la población de San Francisco 
Oxtotilpan.

Diseñar y aplicar estrategia de información, sensibilización y desarro-
llo de capacidades, permita la adquisición de habilidades y conocimien-
tos para la prestación de servicios turísticos. 

Desarrollar una estrategia participativa de gestión del patrimonio natu-
ral y cultural que permita la apropiación de un proyecto de turismo rural.

Investigación-acción como método participativo

El método de investigación que se utilizará es el conocido como investi-
gación-acción. Este método es fundamentalmente de tipo cualitativo y 
busca obtener resultados útiles para mejorar situaciones colectivas con 
base en la participación de los llamados “sujetos de estudio”. 

Ander Egg (2003) afirma que el principio más significativo ésta me-
todología es que la gente tenga intervención en el estudio de su realidad, 
en la elaboración de un diagnóstico de situación, en la programación de 
lo que se pretende realizar y en la forma de llevarlo a cabo. Mejor todavía, 
si la gente reflexionando acerca de sus propias acciones, evalúa sus activi-
dades. Aclarando que lo anterior no se logra con declaraciones o con sólo 
alentar la participación de la gente; se requiere un conjunto de pautas y 
elementos técnicos-operativos para que la participación sea posible y 
efectiva. (Ander Egg, 2003)

Para ello Ander Egg plantea las fases de instrumentación del proceso 
de la Investigación —Acción— Participativa:

1. La investigación propiamente dicha
2. Elaboración del diagnóstico
3. Elaboración de un programa o proyecto
4. Desarrollo de las actividades: 
5. Control operacional realizado mediante la acción-reflexión.
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Por tanto la aplicación de la Metodología en la zona de estudio inicia-
rá con un diagnóstico de la comunidad de San Francisco Oxtotilpan in-
cluyendo la ubicación, caracterización sociodemográfica, realizando un 
análisis socioeconómico y turístico en el que se detalla el patrimonio na-
tural y cultural de la comunidad y la potencialidad de su uso en el turis-
mo rural, integrando lo recabado en un análisis de lo político, económi-
co, social, tecnológico, legal y ecológico (pestle) y uno de las debilidades, 
oportunidades, fortalezas y amenazas (dofa) con relación al proyecto 
turístico.

Con base en dicho diagnóstico se proponen estrategias de gestión 
del turismo rural comunitario, las cuales inician con la conformación 
de grupo base de prestadores de servicios, con quienes se aplican estrate-
gias de información, sensibilización y capacitación para posteriormen-
te, conformar la propuesta de turismo rural de forma colaborativa inte-
grando un plan de negocios y realizando una prueba piloto.

Diagnóstico de la comunidad de san francisco oxtotilpan.

El pueblo Matlazinca es uno de los grupos indígenas del país que mayor 
desintegración ha sufrido desde la época de la Conquista hasta la actuali-
dad, de haber sido un grupo que ocupaba un amplio territorio en la épo-
ca prehispánica, el correspondiente a los actuales estados de Michoacán, 
Guerrero y México, se ha reducido a una sola comunidad: San Francisco 
Oxtotilpan, ubicada en el municipio de Temascaltepec, Estado de Méxi-
co. (CDI, 2009)

Actualmente, los pobladores de la comunidad matlazinca de San 
Francisco Oxtotilpan, son los únicos descendientes de esta etnia, cuya 
densidad histórica data de la época prehispánica, tal como lo expresa 
Alma García (2004) en su publicación pueblos indígenas del México con-
temporáneo cuando afirma que los herederos se reafirman en la frase de 
“somos matlatzincas” sintetizando con ello más de 500 años de resisten-
cia cultural. 

Durante la época prehispánica, “desde que el dominio mexica se im-
puso en la región, luego durante la Conquista española y actualmente 
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ante el embate de los procesos mundiales de la economía, los matlatzin-
cas han logrado, a través de la dinámica de largos procesos históricos, 
mantener vigentes sus ricas tradiciones, que los identifican como posee-
dores y herederos de un valioso patrimonio cultural” (García, 2004). 

Por lo tanto, San Francisco Oxtotilpan es una comunidad con una 
densidad histórica y cultural importante, ya que son los últimos herede-
ros de la etnia matlazinca, de gran relevancia en la zona centro del país 
durante la época prehispánica. En su devenir histórico, existen rasgos 
que sobresalen: es una comunidad con fuertes lazos sociales, con institu-
ciones que subsisten, con formas productivas específicas, y recursos na-
turales enmarcados en la enorme riqueza cultural, otorgada por la pre-
servación de costumbres y tradiciones ancestrales que se ha mantenido a 
pesar de su inserción en la modernidad.

Tal como lo refiere García (2004), no obstante las diversas problemá-
ticas sociales que enfrenta su población, ha logrado conservar diversas 
características socioculturales que persisten en la actualidad, como su 
propio idioma, así como algunas prácticas alimentarias, debido entre 
otros factores, al importante vínculo religioso impuesto desde la llegada 
de los españoles, que ha originado numerosas celebraciones en las cuales 
se reproducen sus expresiones gastronómicas culturales, entre las que 
destacan la fiesta patronal en honor a San Francisco de Asís, el culto a los 
fieles difuntos y diversos ritos asociados a propiciar la lluvia como parte 
de ciclo ritual agrícola matlatzinca. 

Una de las prácticas rituales, se relaciona estrechamente con la fertili-
dad de la tierra, dedicada al cultivo de granos, se realizaba después de la 
cosecha de semillas para agradecer los alimentos obtenidos. Dicho ritual 
consiste en preparar un tamal de maíz cocido con cenizas de madera en 
lugar de cal, el cual es enterrado en la casa y rodeado por cuatro veladoras 
que represntan los puntos cardinales; en palabras de los habitantes: “…ali-
mentamos la tierra para que ella nos alimente a nosotros…” (Flores, 2010)

Si bien, se puede afirmar que la comunidad de San Francisco Oxtotil-
pan tiene una alta densidad cultural, por otra parte, se encuentra clasifi-
cada como una comunidad de alto grado de marginación, debido a las 
características de sus viviendas y al nivel de escolaridad y acceso a servi-
cios públicos en el poblado. (inegi, 2010).
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Se ha identificado la existencia de cuatro programas de apoyo para la 
comunidad matlazinca: a) Programa Oportunidades, b) procampo, c) 
Apadrina un niño y; d) Programa para la tercera edad. Se aprecia que la 
mayoría de la población recibe programas de inclusión social, dado el 
nivel de marginación de la comunidad. Este tipo de apoyo se convierte en 
un complemento a la vida de los beneficiados, pero no representa una 
solución a la marginación de la localidad, sino que como lo comenta Don 
Elías, delegado de la comunidad: fomenta el “conformismo” y la falta de 
entusiasmo por buscar otras alternativas productivas (entrevista realiza-
da en Marzo de 2013)

Con base en algunas visitas de observación, referencias bibliográficas 
y contacto directo con la comunidad, se ha podido apreciar que, a pesar 
de los recursos naturales, el patrimonio cultural, la identidad arraigada y 
la experiencia en emprendedurismo que tiene la comunidad, se reporta 
un alto grado de marginación, dependencia de programas gubernamenta-
les, disminución de elementos y prácticas culturales como la vestimenta, 

Cuadro .1 Características población y vivienda en San Fco. Oxtotilpan

San Francisco Oxtotilpan 2010

Población total  1,435

% Población de 15 años o más analfabeta  27.82

% Población de 15 años o más sin primaria completa  39.98

% Viviendas particulares habitadas sin excusado  8.40

% Viviendas particulares habitadas sin energía eléctrica  2.96

% Viviendas particulares habitadas sin agua entubada  6.91

% Ocupantes por cuarto en viviendas particulares habitadas  1.13

% Viviendas particulares habitadas con piso de tierra  6.17

% Viviendas particulares habitadas que no disponen de refrigerador  77.53

Índice de marginación  –0.23662

Grado de marginación  Alto

Lugar que ocupa en el contexto nacional  54,676

Fuente: inegi, Censo Poblacional Proyección 2010
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lengua y ritos prehispánicos, así como migración y desempleo, es decir, 
es una comunidad que no ha alcanzado los niveles clásicos de desa rrollo, 
enfocados a índices economicistas como nivel de ingreso, productividad 
y acceso bienes y servicios. Lo cual no implica precisamente que su cali-
dad de vida no sea adecuada si se consideran otros factores del desarrollo 
humano como longevidad o cultura. Sin embargo, el factor económico 
sigue presentando una seria debilidad, dado que existe alta migración de 
jóvenes a Temascaltepec, Toluca, el Distrito Federal y Estados Unidos en 
busca de empleo, ya que la parcela de autoconsumo, así como las activi-
dades económicas existentes en la comunidad, no han conseguido cubrir 
las necesidades de subsistencia y de desarrollo profesional de las nuevas 
generaciones. No obstante, se aprecia que la población tiene interés en 
diversificar las opciones productivas en la zona.

La comunidad de San Francisco Oxtotilpan se encuentra a 36 km de 
la ciudad de Toluca, por lo que el desplazamiento en autobús o en auto-
móvil es de aproximadamente 45 minutos. Este lugar forma parte del sis-
tema orográfico del Nevado de Toluca, a los pies de la sierra de Temascal-
tepec, lo cual propicia el clima templado subhúmedo que le caracteriza; 
se encuentra entre los 2,858 y 2,904 msnm, y la temperatura media anual 
es de 12°C. (Borboa, 1999)

El territorio de San Francisco tiene una extensión aproximada de 
2 262 hectáreas, de las cuales 161 hectáreas forman parte de la superficie 

Fuente: Plan de Desarrollo Municipal Temascaltepec, 2013-2015/ Map Data 2013 inegi.

Mapa 1. Mapa localización San Francisco Oxtotilpan
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parcelada, es decir con terrenos delimitados por propietario como pro-
piedad privada, el resto es propiedad ejidal o comunal. La propiedad eji-
dal son terrenos ubicados en las zonas bajas, resultado de la reforma 
agraria, cuando se asignaron terrenos para producción y la comunal son 
tierras ubicadas en las zonas altas que se explotan colectivamente.

Cuenta con una población de 1,435 habitantes, de los cuales 47% son 
hombres y 53% mujeres. (inegi, 2010). De acuerdo con datos del II Con-
teo Intercensal de Población y Vivienda del Instituto Nacional de Estadís-
tica, Geografía e Informática (inegi) en 2005 se registraron un total de 
952 hablantes de la lengua matlatzinca. El uso de la lengua materna se da 
entre la gente mayor y sólo en algunos niños pequeños. Uno de los facto-
res que ha provocado mayores cambios en la utilización de la lengua ma-
terna ha sido la migración, la necesidad de conocer y manejar el castella-
no fuera de la comunidad, así como la adquisición de nuevos patrones 
culturales, hace que se reduzca el número de hablantes de la lengua ma-
tlatzinca.

Dentro de los esfuerzos por mantener esta característica identitaria, 
habitantes de la comunidad con el apoyo del Instituto Nacional de Len-
guas Indígenas, realizaron un curso de lengua matlatzinca en la escuela 
primaria del pueblo, enseñando cantos y tradiciones de la etnia, para que 
sean preservados por los integrantes de la comunidad. 

El vestido del pueblo matlatzinca se caracterizó hasta hace algún 
tiempo, en el hombre, por el uso de un calzón de manta blanca que llega-
ba a los tobillos y camisa del mismo material, gabán de lana liso, huara-
che y sombrero de palma, además de una faja bordada color rojo que 
sirve para sostener el calzón. En el caso de la mujer, una falda larga, lla-
mada enredo o chincuete de lana de diversos colores, blusa bordada, 
quexquémetl y faja para sostener la falda. En el año 2014, se realizó un 
curso de lengua matlatzinca, con el apoyo del Instituto Nacional de Len-
guas Indígenas (inali) en la escuela primaria del pueblo, enseñando can-
tos y tradiciones de la etnia, para que sean preservados por los integran-
tes de la comunidad.

La vivienda matlatzinca era por lo general de un solo cuarto, el cual 
se utiliza como dormitorio y cocina. Ahora los diseños y materiales va-
rían dependiendo de los gustos, ingresos o apoyos que reciben sus mora-
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dores. La gran mayoría de las casas cuentan con huertos donde se culti-
van árboles frutales, verduras y flores; también cuentan con corrales don de 
se crían algunos animales domésticos. Todo ello para autoconsumo e in-
tercambio. En las viviendas matlatzincas también es frecuente encontrar 
temazcales, los cuales son utilizados como elementos no solo de higiene, 
sino curativos y de purificación.

La gran mayoría de los pobladores del municipio de Temascaltepec se 
dedica al trabajo agrícola; en la cabecera municipal se ocupan en acti-
vidades comerciales, educativas, de transporte, minería, de la construc-
ción y servicios públicos. La población de San Francisco es esencialmente 
agrí cola. Los productos principales, el maíz y el frijol, y son generalmente 
para el consumo interno. Para la venta se siembra la papa, el chícharo, la 
avena, el trigo, la caña de azúcar y diversas frutas. (CDI, 2009).

Una de las formas tradicionales que los matlatzincas conservan para 
la organización del trabajo es la denominada faena, es decir, la coopera-
ción obligatoria que tienen que prestar los habitantes (principalmente los 
adultos de sexo masculino) para las obras en beneficio de la comunidad 
(construcción y reparación de caminos, construcción de la escuela, man-
tenimiento de las obras de riego, etcétera). 

En San Francisco Oxtotilpan prevalece el sistema de cargos. Este sis-
tema implica que los habitantes que han llegado a ser ciudadanos, se em-
plean en algún puesto civil o religioso para el servicio de la comunidad. 
De hecho, la trayectoria de un individuo en el sistema se va alternando 
entre los cargos de la delegación municipal y de la iglesia. Las personas 
mayores de edad que han cumplido con cargos importantes adquieren 
prestigio en la comunidad. 

Su organización social tradicional está vinculada a los aspectos reli-
giosos, pues tienen figuras relevantes como las del mayordomo, fiscal, fis-
calitos y topiles que tienen como obligación organizar y financiar las ce-
lebraciones de los santos tutelares y otras festividades similares, además 
de otros cargos de índole civil. (Korsbaeck, 2011).

San Francisco Oxtotilpan es una comunidad que presenta una orga-
nización social orientada al beneficio comunitario, es decir el grupo de 
comuneros maneja una Gasolinera y una Mina de Arena, cuyas utilida-
des son repartidas entre el grupo, designando una parte a la mejora de 
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infraestructura, manejo forestal y reinversión en proyectos. En el 2012, el 
grupo de ejidatarios inició también a desarrollar el proyecto de un vivero 
el cual ha dado empleo a habitantes de la comunidad.

Se observa en el ámbito cultural que la falta de interés de las nuevas 
generaciones por las costumbres y tradiciones de la etnia, han desenca-
denado la problemática de la pérdida de elementos de la cultura matlat-
zinca, por tanto la disminución de características identitarias.

El desempleo y alto índice de marginación, provocados, entre otras 
cosas por La falta de oportunidades de empleo en la región se ven refleja-
dos en la gran migración que se da en los habitantes de la comunidad. 
Tampoco existe diversificación de las actividades productivas, lo que ha 
orillado a la solicitud de inserción en el Turismo por parte de la comuni-
dad, sin que estén informados de las consecuencias que la actividad tu-
rística no planificada puede traer consigo. 

Este conjunto de problemáticas son las que fundamentan básicamen-
te la propuesta del proyecto terminal de grado “Gestión del Turismo Ru-
ral en San Francisco Oxtotilpan”.

Estrategias de gestión del turismo rural comunitario  
(información, sensibilización y gestión de capacidades)  
en la comunidad de san francisco oxtotilpan.

La propuesta de estrategias de gestión para el turismo rural en San Fran-
cisco Oxtotilpan, surge a partir del acercamiento con la comunidad, en el 
preciso momento en que se iniciaban los trámites de obtención de recur-
sos para infraestructura turística en la comunidad, acordando entonces 
con el Comisariado ejidal, grupo responsable del proyecto turístico y con 
el representante de la consultoría cocesi, quienes han realizado las ges-
tiones para obtener recursos financieros necesarios para la construcción 
de las cabañas y el restaurante, que se apoyaría en el desarrollo del pro-
yecto a través de estrategias que permitiesen a la comunidad apropiarse 
del mismo, es decir, ser partícipes en la planeación de la actividad turísti-
ca, decidiendo el tipo de actividades a realizarse, la forma en que com-
partirían su patrimonio, el mercado meta al que desearían llegar y la or-
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ganización interna a desarrollarse para la puesta en marcha del proyecto, 
así como la capacitación para la puesta en marcha del proyecto. 

Dado que se observa en otras comunidades de la región que una vez 
obtenido el recurso y construida la infraestructura básica, se convierten 
en instalaciones sin uso, puesto que los habitantes de comunidades prin-
cipalmente agrícolas no conocen el manejo de la actividad turística, les es 
complicado plantear actividades y buscar las capacitaciones pertinentes 
para el desarrollo de las mismas, así como generar estrategias de difusión 
de sus proyectos turísticos.

Es por ello de vital importancia generar un programa colaborativo 
protagonizado por los habitantes de la comunidad, lo cual proporciona 
mayor legitimidad a las acciones desarrolladas, las cuales responderán a 
problemáticas detectadas en el diagnóstico, de manera que exista el invo-
lucramiento de los habitantes, orientándose al desarrollo local con un en-
foque solidario, a diferencia de otras maneras de hacer proyectos, que 
son las más comunes: impuestos, verticales, sin considerar a los integran-
tes de la comunidad receptora, orientados al beneficio individual o con 
un enfoque meramente empresarial.

Con base en lo anterior, se considera fundamental el acompañamien-
to a la comunidad para la gestión del turismo rural en San Francisco 
Oxtotilpan. Para tal efecto y dando continuidad a la metodología Inves-
tigación-Acción, e igualmente siguiendo el proceso de intervención para 
la gestión del Patrimonio planteado por Bermúdez (2004), quien men-
ciona que dicho proceso debe iniciar con la identificación, clasificación 
y diagnosis del patrimonio en su entorno físico, sociocultural y político, 
para posteriormente diseñar una estrategia integral de gestión, una vez 
realizado el diagnóstico, e identificadas las necesidades a atender en tor-
no al desarrollo del Turismo Rural en la comunidad de San Francisco 
Oxtotilpan, se plantea el siguiente esquema de trabajo, el cuál fue de-
sarrollado en el periodo comprendido entre febrero de 2013 y octubre 
de 2014:
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A continuación se detallan las actividades realizadas en cada etapa.

Estrategias de información

a) Sesión informativa
Se inició con la plática informativa, cuyo objetivo era informar a los habi-
tantes de la comunidad acerca del proyecto turístico en desarrollo y abrir 
la convocatoria de participación en el mismo.

b) Conformación grupo inicial
Este grupo se conformó a partir de una convocatoria abierta, realizada en 

Figura 1. Estrategias de gestión del turismo rural comunitario

Fuente: Elaboración propia
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la comunidad, generada en el seno de la Asamblea, en la cual, se decidió 
que podían participar en la prestación de los servicios, quienes asistieran 
a las reuniones para tal efecto y tomaran las capacitaciones pertinentes.

El grupo estuvo conformado por 20 personas, las cuales en su totali-
dad son oriundas de la comunidad, 11 mujeres y 9 hombres, cuyas eda-
des oscilan entre los 15 y los 59 años. Cabe mencionar que el comisariado 
ejidal designó a uno de sus integrantes como el Encargado del parque y 
que la convocatoria sigue abierta a quienes deseen formar parte del equi-
po de trabajo.

La mayoría de los interesados en participar en el proyecto son jóve-
nes, de los cuales 4 se encuentran cursando la preparatoria, uno estudia 
administración, otra computación y una está por egresar de la Licencia-
tura en Turismo, esto otorga fortaleza al grupo, ya que podrán desarrollar 
actividades fundamentales en el proyecto. Los jóvenes (15-20), de mane-
ra general, tienen interés en la actividad turística, para el siguiente seg-
mento (21-40), es importante tener un empleo en su comunidad para no 
emigrar y tienen interés en la actividad turística. Por otra parte, las per-
sonas de 40 a 60 años desean aplicar sus conocimientos en el servicio de 
Alimentos y Bebidas y que existan empleos en la comunidad.

Los integrantes del grupo inicial se interesaron en formar parte del 
mismo debido a su inquietud de participar como prestadores de servicios 
turísticos de la comunidad. No fueron impuestos, elegidos o evaluados, 
se acercaron con un interés personal. 

Estrategias de sensibilización:

a) Evolución de las actividades productivas en San Francisco Oxtotilpan
En la primera sesión el 01 de Marzo de 2014, a la que acudieron 15 de los 
integrantes de éste grupo, se habló en torno a la evolución de las activida-
des productivas en San Francisco Oxtotilpan con la finalidad de conocer 
la transición de las mismas en la localidad, las actividades productivas 
predominantes el peril de cada uno de los integrantes del grupo así como 
la dinámica productiva familiar.

Lo anterior a efecto de que los participantes reflexionen por qué han 



238

turismo agroalimentario como estrategia de diversificación 

llegado a la situación de solicitar su inserción al turismo y ubicar las acti-
vidades que podrían desarrollar en el proyecto de turismo rural, toman-
do como punto de partida las actividades que desarrollan actualmente.

Como parte de la dinámica realizada, se abordaron las actividades 
económicas a que se han dedicado las familias en San Francisco Oxtotil-
pan a lo largo del tiempo, así como las que realizan en la actualidad. Se 
observa, cómo se mencionó anteriormente, que la comunidad es esencial-
mente agrícola y que la mayoría de las veces el hombre es quien siembra 
y cosecha, mientras, la mujer se dedica a las labores del hogar, sin embar-
go, en los últimos años, las mujeres también buscan desarrollarse profe-
sionalmente y/o aportar ingresos a la economía familiar. Trece personas 
respondieron que sus abuelos se dedicaban a la agricultura, una a fabri-
car canastas y otra a tejer rebozos.

Respecto a la actividad desempeñada por los padres, la tercera parte 
continua realizando labores agrícolas, mientras otra tercera parte trabaja 
en la comunidad ya sea en la mina de arena, en la gasolinera o en un ofi-
cio, el resto se ha ido a trabajar a EU, a la ciudad de Toluca o al Distrito 
Federal, ya sea como obrero o desarrollando un oficio. El fenómeno de 
migración en la comunidad hacia otro país o a otra ciudad se ha origina-
do debido a la falta de oportunidades de empleo en la comunidad. 

Al abordar el tema de las profesiones u oficios de las personas que vi-
ven en la comunidad, se menciona que hay algunas enfermeras, contado-
res y licenciados. Los jóvenes tienen otras inquietudes y varios están es-
tudiando en la cabecera municipal de Temascaltepec. Por otra parte, la 
mayor parte de la población adulta continua dedicándose a la actividad 
agrícola, pero los ingresos por la comercialización de los productos agrí-
colas (papa, maíz) no son suficientes y los productos resultantes de las 
parcelas son utilizados más bien para el autoconsumo, ya que las familias 
van creciendo y los padres permiten a sus hijos vivir en sus terrenos, por 
lo que cada día es menor el espacio para la siembra y mayor la cantidad 
de integrantes en la familia, lo que ha orientado a la comunidad a pensar 
en buscar otras actividades económicas, como la mina de arena, la gasoli-
nera, el invernadero y ahora el turismo como alternativas económicas 
para disminuir la migración de los habitantes.
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b) ¿Qué es el Turismo?
Esta sesión se realizó el 8 de marzo de 2014 con 17 asistentes. El objetivo 
fue explicar las características del turismo alternativo, su conceptualiza-
ción, división y diferencias con el turismo tradicional y sensibilizar a los 
integrantes del grupo acerca de los impactos de la actividad turística.

Los asistentes, reflexionaron acerca de los impactos negativos y positi-
vos del turismo y comentaron los riesgos que existen en su comunidad si 
no se planifica ésta actividad, como por ejemplo: “echar a perder sus re-
cursos naturales”, “que venga mucha gente extraña a querer vivir o trabajar 
aquí”, “que se acabe el agua”, “que no aprecien nuestras tradiciones”…

Posteriormente, se explicó lo que es el turismo alternativo, las tipo lo-
gías del mismo (turismo de aventura, ecoturismo y turismo rural), su con-
ceptualización y las actividades factibles de realizarse bajo éste en foque.

Las reflexiones realizadas durante la sesión permitieron a los partici-
pantes visualizar el desarrollo de la actividad en su comunidad y cambiar 
en algunos casos ideas iniciales, como la de “recibir toda la gente que se 
pueda”, o “construir lugares para que se queden los turistas”. Se apreció 
que el grupo, de manera general, se inclina por el cuidado y respeto de su 
patrimonio natural y cultural.

c. Patrimonio natural
La siguiente sesión se realizó el día 15 de marzo de 2014 con 20 partici-
pantes, giró en torno a los recursos naturales de la comunidad. Llevando 
a cabo un recorrido de identificación por la comunidad. 

Entre los recursos naturales mencionados se encuentra el río (ma-
tawi), la zona boscosa (mapinu), Peña Blanca, (toxyewi), el espinazo del 
diablo, la laguna seca, las tres Marías y el árbol gigante. Estos recursos ya 
han sido descritos en el Diagnóstico Turístico.

d) Patrimonio Cultural
El 22 de Marzo se llevó a cabo la tercera sesión, con 18 asistentes, en la 
cual se realizó una presentación de lo que es identidad y los elementos 
que la conforman, posteriormente se identificaron los elementos identi-
tarios de la comunidad y el sentimiento que les genera pertenecer a la et-
nia Matlatzinca. Se mencionó a los elementos de la cultura matlatzinca 
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como lo más representativo, conformada por la lengua, costumbres, tra-
diciones, gastronomía, danzas y leyendas.

Durante la plenaria se observa que los habitantes de la comunidad 
hace aproximadamente dos décadas, sentían cierta discriminación y por 
tanto dificultad para integrarse a “la sociedad”, es decir participar en acti-
vidades externas a su comunidad, para ello debieron hablar castellano y 
los padres comenzaron a dejar de enseñar a sus hijos la lengua matlatzin-
ca, para que pudiesen asistir a la escuela y tener oportunidades.

Pero en los últimos 15 años las situación ha cambiado y ellos han vis-
to el interés de las autoridades, investigadores, y estudiantes por su cultu-
ra, han recibido apoyos para el rescate de la lengua y de la indumentaria; 
lo que ha hecho que ellos mismos revaloricen su patrimonio, de forma tal 
que se están realizando esfuerzos para que los niños pequeños aprendan 
la lengua y por lo menos en ciertas festividades un grupo de mujeres usa 
la indumentaria matlatzinca.

Es posible afirmar que los asistentes sienten orgullo de pertenecer a la 
etnia matlatzinca, tienen interés por conservar usos y costumbres y vi-
sualizan al turismo como un medio de difusión de su cultura y oportuni-
dades de empleo dentro de su comunidad.

En la comunidad de San Francisco Oxtotilpan, se encuentra gran ri-
queza en el patrimonio cultural intangible, ya que algunos de sus habi-
tantes aún conservan la lengua matlatzinca, celebran ritos como el de 
realizar una visita al volcán para solicitar a sus deidades la lluvia, consu-
men alimentos y bebidas tradicionales como el charapi o el licor de zarza, 
realizan el ritual del baño prehispánico (temazcal) y conservan costum-
bres y tradiciones como el festejo de San Francisco de Asís que es la fiesta 
principal del pueblo, muestra clara de la cultura apropiada, reflejada en 
un sincretismo religioso que mezcla ritos ancestrales con una doctrina 
primeramente impuesta, que al mezclar rasgos de la etnia, se hizo propia. 

Por lo tanto se observa de relevante importancia la gestión del patri-
monio en la Comunidad de San Francisco Oxtotilpan, considerando sus 
tradiciones, alimentación y características identitarias, dada la riqueza cul-
tural y la resistencia que han presentado a los largo del tiempo, apropián-
dose de nuevos elementos, innovando en su cultura, pero manteniendo 
su esencia y adaptándose al entorno político, económico y social.
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f) Turismo Rural
El 29 de Marzo se reunieron 18 personas del grupo base, a las que se 
mostraron videos de como se está desarrollando el Turismo en otras co-
munidades indígenas y se comentó acerca de la visita que algunos habi-
tantes de la comunidad, entre ellos, dos integrantes del grupo, realizaron 
a una comunidad de Oaxaca que presta servicios de Turismo Alternativo. 
Durante la visita, ellas observaron que la comunidad receptora, la cual 
vive del turismo, tenía varias actividades para los turistas en espacios 
(canchas de football y basquetball) que cuando no tenían uso turístico 
era utilizado como lugar recreativo para los habitantes, mayormente ni-
ños y adolescentes de la comunidad, lo cual les pareció muy positivo, 
también les pareció relevante que la actividad turística permitía dar em-
pleo tanto a jóvenes, como adultos y también a personas mayores, que 
fungían como cocineras y artesanas, considerando que era una excelente 
oportunidad para las personas que ya no obtendrían otro tipo de empleo.

Posteriormente se realizó una plenaria para conocer la visión que tie-
nen los integrantes del grupo, respecto a la forma en que les gustaría di-
fundir su cultura y las actividades que les gustaría desarrollar en torno al 
turismo en su comunidad.

Las actividades propuestas tienen una estrecha relación con la etnia 
matlatzinca, permitiendo a los visitantes el conocer aspectos característi-
cos de esta cultura, a través de un taller gastronómico donde prepararan 
charapi, licor de zarza y tamal de ceniza, taller de lengua, donde aprende-
rán algunas palabras en matlatzinca y el conocimiento de la indumenta-
ria, así como de leyendas y cosmovisión de esta etnia y el ritual del te-
mascal. Dentro del proyecto decidieron que se aplicarían estrategias de 
rescate y sustentabilidad de sus recursos naturales como generación de 
energía alternativa, la participación en actividades de siembra y de cose-
cha de productos locales y en las actividades cotidianas del vivero, tales 
como recolección de semilla, embolso y trasplante de árbol. Así como la 
oferta de alimentos típicos, elaborados con productos de la región, obser-
vación de flora y fauna, participación en talleres ecológicos, realizar tiro-
lesa, escalada o rappel, complementándose con servicio de hospedaje, y 
acampado, todas estas actividades ofertadas de manera integral.

Durante la sesión se preguntó a los asistentes cuales actividades con-
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sideraban que podrían desarrollarse en la comunidad con fines turísticos, 
teniendo como referencia los videos observados del cómo se realiza el 
turismo en otras comunidades indígenas, la plática sobre el turismo al-
ternativo, los comentarios acerca de la visita a la comunidad oaxaqueña y 
el acompañamiento del investigador quien fungió como moderador y 
guía en ésta actividad, ellos propusieron en una dinámica de lluvia de 
ideas varias actividades que fueron consensuadas por el grupo. 

A continuación se mencionan las actividades que los integrantes del 
grupo proponen, divididas en las diferentes modalidades del Turismo Al-
ternativo:

Los integrantes del grupo, de acuerdo con los representantes del Co-
misariado ejidal, proponen que el nombre del Parque ecoturístico sea 
Matawi (Río), recurso natural representativo de la comunidad.

Las estrategias de sensibilización permitieron a los integrantes del 
grupo obtener una visión general de los que es el turismo alternativo, sus 
implicaciones y posibles impactos, compartieron su sentir acerca de su 
cultura y reflexionaron en torno a su participación dentro del proyecto 
turístico, todo lo anterior, es compartido en los hogares de cada uno y va 
generando una inserción consciente a la actividad turística.

Fuente: Elaboración propia con base en la opinión del grupo base.
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2.3. Estrategias de desarrollo de capacidades

La información obtenida de manera directa de los integrantes del grupo 
aportó a la investigación datos que fundamentan la necesidad de conti-
nuar con el desarrollo de la propuesta que concuerda con los planteamien-
tos mencionados en el apartado de revisión de literatura acerca de la ges-
tión. En este sentido, María de los Ángeles Querol (2010), en su Manual 
de Gestión del Patrimonio Cultural afirma que después de conocer es ne-
cesario planificar, Bermúdez (2004) en su libro de Intervención del Patri-
monio Cultural, Creación y Gestión de Proyectos menciona que después 
de la identificación, clasificación y diagnosis se debe continuar con el di-
seño de una estrategia integral e integradora= planificar, mientras Secre-
taria de Estado para Asuntos Económicos del Perú (seco, 2014) plantea 
necesaria una planificación y desarrollo del destino, en la cual se debe 
establecer el plan de trabajo o plan de acción del destino ejecutado por el 
ente gestor, en coordinación con los diferentes actores involucrados en la 
gestión, contemplando una agenda de corto, mediano y largo plazo. De 
esta manera se logrará consensuar estrategias, proyectos e inversiones tu-
rísticas que logren mejoras en infraestructura, desarrollo de capacidades 
y la competitividad del destino. 

Dada la situación observada en el contexto real de la comunidad de 
San Francisco Oxtotilpan, en el que la infraestructura turística se cons-
truye rápidamente, el desarrollo de capacidades se visualiza como priori-
tario, puesto que los integrantes del grupo carecen de conocimientos bá-
sicos para otorgar un servicio turístico. 

Con base en lo anterior, en el desarrollo de la planificación de estrate-
gias de gestión del turismo rural en San Francisco Oxtotilpan, se proce-
dió a implementar un programa elemental de desarrollo de capacidades, 
el cual, incluyó, calidad en el servicio al cliente, manejo higiénico de los 
alimentos y cómo desarrollar un plan de negocios. Considerando el avan-
ce en la construcción de la infraestructura turística y el interés de algunos 
grupos por visitar la comunidad, se realizó también un pilotaje como 
parte de la estrategia de desarrollo de capacidades de los integrantes del 
grupo base.
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a) Curso Calidad en el servicio al cliente
Se inició con la etapa de las Estrategias de capacitación en abril de 2014. 
La investigadora impartió un taller de “calidad en el servicio al cliente”, 
para proporcionar a los integrantes del grupo, las herramientas básicas 
necesarias para la prestación de un servicio.

Durante éste taller, los participantes reflexionaron acerca de la im-
portancia de ofrecer calidad en el servicio a los clientes o usuarios inter-
nos y externos, analizando los factores clave que le permitan conocer y 
utilizarlas herramientas necesarias para un servicio de calidad.

A través de la dramatización, observaron que no siempre es fácil el 
trato con el cliente y que ellos deben saber manejar situaciones tensas y 
apoyarse como equipo. 

Es importante mencionar que en este proyecto no se trata de estandari-
zar, el servicio debe ser más directo y cálido, el desarrollo del turismo rural 
se basa en experiencias vivenciales y la convivencia con la comunidad re-
ceptora, enriquecida por el patrimonio natural y cultural de la misma.

b) Curso de Manejo Higiénico de los alimentos
Dada la temática, se solicitó el apoyo de una chef invitado por la consul-
tora cocesi que impartió el curso de “Manejo higiénico de alimentos” en 
las instalaciones del restaurante.

En un taller posterior al curso, como complemento, en trabajo co-
laborativo con la investigadora, 
los integrantes del grupo confor-
maron un menú con alimentos 
tradicionales elaborados con 
productos de la región

El plantear de manera con-
junta el menú fue un trabajo muy 
interesante, en el que las nuevas 
generaciones escucharon acerca 
de tradiciones y costumbres en 
torno a la comida, así como di-
versas formas de preparación de 
los alimentos tradicionales. 
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La importancia de plantear un menú con productos tradicionales a 
diferencia de un menú estandarizado, es lo que enriquece y otorga auten-
ticidad a proyectos desarrollados desde la perspectiva comunitaria.

c) Curso de administración de empresas rurales.
Curso otorgado por la consultoría cocesi para otorgar elementos básicos 
a los integrantes del grupo inicial acerca de los departamentos básicos de 
una empresa.

En un ejercicio posterior de trabajo colaborativo con la investigadora 
se conformó un organigrama de la empresa, en el que cada uno de los 
integrantes del grupo colocó su nombre en el área que de acuerdo a sus 
conocimientos, habilidades e intereses le gustaría participar.

Plan de negocios

Como parte de las estrategias de desarrollo de capacidades, se realizó un 
Plan de Negocios con base en la información obtenida durante los talle-
res de sensibilización. El plan de negocios plantea los aspectos esenciales 
de un proyecto, se constituye como una fase de proyección y evaluación 
que se emplea internamente para la planificación de una empresa, reúne 
información acerca del mercado, aspectos técnicos, administrativos y fi-
nancieros de la misma, usualmente debe estar en constante renovación y 
actualización, es una herramienta útil para conocer la viabilidad de un 
emprendimiento, ha sido un documento típico de análisis económico fi-
nanciero sobre todo en el campo empresarial urbano.

Estos planes actualmente se han comenzado a cuestionar como una 
herramienta de planificación, sobre todo en proyecto o iniciativas inno-
vadoras que no están instaladas en el campo convencional de las empre-
sas capitalistas, por ejemplo, en el caso de los millenianns, jóvenes naci-
dos en los noventa, ven la vida a través de las pantallas conectadas y 
utilizan la tecnología para dar respuestas descriptivas a los problemas 
tradicionales, más que hacer un plan de negocios prefieren probar el pro-
ducto en el mercado, no tienen miedo al fracaso y aprenden en la mar-
cha. (El país, 2015)
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En el caso de San Francisco Oxtotilpan, el planteamiento de gestión 
es una combinación entre una planeación tradicional y la construcción a 
través de la práctica de un proyecto en marcha, es decir, el presente plan 
de negocios se construyó de manera colaborativa, con el grupo de trabajo 
que operará el proyecto turístico en la comunidad receptora, lo que se 
aportó desde el papel de la investigadora fue sistematizar u orientar una 
problemática real y en constante evolución. El plan de negocios, en éste 
caso, es más que un recurso tradicional de planeación, una estrategia 
orientada al desarrollo de capacidades para la gestión del turismo rural 
en San Francisco Oxtotilpan, con el objetivo de que ellos tengan una vi-
sión integral de lo que conlleva el proyecto.

Conforme a la metodología investigación-acción, propuesta inicial-
mente en éste Trabajo terminal de Grado, como parte de la gestión se ca-
pacidades de los integrantes del grupo base, se trabajó en la realización 
de un Plan de Negocios para el Proyecto de Turismo Rural ”Matawi”, ini-
ciando con la misión, visión objetivos del mismo, se hace una descrip-
ción general del negocio; la descripción de sus productos y servicios, y se 
realizan los estudios Técnico, de Mercado, Administrativo y Financiero, 
los cuales dan sustento a la propuesta.

En el estudio de mercado se aplicaron 120 cuestionarios, de acuerdo 
a los resultados que se obtuvieron en la encuesta para el estudio de mer-
cado, en primera instancia destaca el hecho de que existe un desconoci-
miento generalizado de la comunidad, lo cual puede verse como una 
oportunidad para promocionarla de la forma más conveniente, pues po-
cas personas conocen San Francisco Oxtotilpan. 

Uno de los principales segmentos de mercado al que se desea acceder, 
es una población principalmente joven de 20 a 35 años, de clase media y 
media-alta, que por su perfil socioeconómico y cultural, tengan concien-
cia de protección al medio ambiente, interés por la cultura de los pueblos 
indígenas, gusto por el contacto con la naturaleza, preferencia por reali-
zar actividades recreativas al aire libre, e interés y posibilidad de pernoc-
tar más de una noche en el lugar.

Se observa que en promedio un visitante potencial está dispuesto a 
pagar $1000 pesos por desarrollar todas las actividades propuestas, con 
hospedaje y alimentos incluidos. 
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De acuerdo al tipo de servicio, las características generales de los seg-
mentos de mercados de los visitantes potenciales, serían las siguientes:

Se realizó un análisis de la competencia, diseño de logo, medios pu-
blicitarios y estrategias de marketing por segmento.

En el Estudio Técnico se describen las actividades a ofertar en el cen-
tro ecoturístico “Matawi”, así como el programa de prestación del servi-
cio, se determina la capacidad de cada área y /o actividad, así como el 
desglose de costos de equipamiento e infraestructura y la distribución de 
áreas y propone realiza el análisis de precio.

En el estudio Administrativo se describen los puestos a generar en el 
Centro de Turismo Alternativo Matawi, completando un total de 24 em-
pleos directos, mencionando el número de personan necesarias para el 
puesto, características, habilidades, conocimientos, funciones, temporali-
dad y sueldos. Se retoma el organigrama consensuado con la comunidad, 
se plantean las áreas básicas de una empresa: Comercialización, Produc-
ción, Administración, Compras, y Mantenimiento, se observa en el nivel 
jerárquico mayor a la Asamblea General de la comunidad, conformada 
por los propietarios ejidales y comunales de San Francisco Oxtotilpan. 
Así mismo se plantea el marco legal de la organización.

En el Estudio Financiero se realiza la proyección de ingresos aclaran-
do que El centro turístico “Matawi” ofertará sus servicios de manera in-

Figura 3. Características generales de los segmentos
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dependiente, también se ha diseñado un paquete que incluye hospedaje, 
tres alimentos, todas las actividades de turismo de aventura, taller de 
educación ambiental, taller gastronómico, taller de lengua, ritual de te-
mazcal y platica de cosmovisión.

Se proyecta en el primer año una venta de 60 paquetes por mes 
($1,200.00 c/u), lo cual puede ser en dos grupos de 30 por semana o dife-
ridos en el mes, o compensarse con venta de actividades individuales 
para lograr la cantidad proyectada. Es importante considerar que el turis-
mo alternativo no debe ser masificado, por los que se prevé un aumento 
anual del 15% en ventas, considerando que puedan manejarse grupos es-
colares. El proyecto debe, mantener ventas mínimas de 60 paquetes men-
suales en el primer año, las cuales pueden cubrirse con 2 grupos de 30 
personas o con 15 visitantes por fin de semana. Previendo un aumento 
del 10% anual de las mismas, se observa que en el tercer año, se habría 
recuperado por parte del Comisariado Ejidal, la inversión inicial.

Prueba piloto

A efecto de continuar los la Metodología Investigación-Acción, en la cual 
se plantea la evaluación a través de una de una Prueba piloto, tomando 
como referencia el Plan de negocios y como técnica que permita apoyar 
al grupo inicial de prestadores de servicio turístico a aplicar el conoci-
miento adquirido, autoevaluar el aprendizaje y adquirir experiencia vi-
vencial en la prestación de servicios turísticos

El Objetivo de la Investigación durante éste proceso es: Desarrollar 
una estrategia de gestión de los recursos patrimoniales que integre la par-
ticipación directa de la comunidad y permita la adquisición de habilida-
des y conocimientos para la prestación de servicios turísticos.

Uno de los mercados a los que se intenta acceder con éste proyecto 
son jóvenes que desean realizar actividades alternativas en contacto con 
la naturaleza, tener conocimiento de cultura matlatzinca y ser partícipes 
de las actividades rurales cotidianas.Por tanto, la aplicación de la prueba 
piloto se llevó a cabo en el mes de septiembre de 2014, (los días 12 y19) 
con la participación de 45 alumnos de la Facultad de Turismo y Gastro-
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nomía, en cada ocasión, quienes realizaron la visita en complemento a las 
Unidades de Aprendizaje de Gestión del Patrimonio Natural y Formula-
ción y gestión de Proyectos Turísticos.

La visita se organizó en conjunto con el grupo inicial de trabajo, cu-
yos integrantes decidieron de acuerdo a gustos y preferencias la actividad 
en la que deseaban participar, se planearon las actividades, los tiempos y 
los insumos necesarios para cada actividad, así como el responsable (s) 
de cada grupo y acción programada.

Al final de la visita comida se realizó un ejercicio de interacción entre 
los integrantes del grupo piloto y los visitantes, en la cual intercambiaron 
ideas acerca de su emprendimiento turístico, expresando de ambas partes 
su la experiencia y resultados de la visita.

Cabe mencionar que en cada visita asistieron 45 alumnos quienes pa-
garon una cuota mínima de $250 pesos, los cuales se canalizaron en los 
insumos y pago de servicios. Generando en la comunidad una derrama 
económica de aproximadamente $18,300 por ambas visitas.

Foto 2. Fotografía. Prueba piloto

Fuente: Archivo personal
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Discusión general

La comunidad originaria de San Francisco Oxtotilpan tiene una densi-
dad cultural importante, son portadores de la herencia de la cultura mat-
latzinca desde hace más de 500 años, además cuentan con una gran ri-
queza natural en su territorio.

Aunado a lo anterior durante el diagnóstico se obtuvieron datos que 
diferencian a ésta comunidad, como son su capacidad organizativa y de 
emprendimiento, la cual se refleja en la iniciativa de gestionar un pro-
yecto turístico. En éstas condiciones la investigación se articuló con la 
necesidad de acompañamiento a través de la investigación-acción para 
dicho proyecto, ya que se han observado otras comunidades que de igual 
forma reciben apoyo financiero y una vez construida la infraestructura, 
los habitantes son ajenos a la misma, no saben administrar ni operar em-
presas turísticas y por tanto estas infraestructuras generalmente son sub 
utilizadas y no consiguen los objetivos finales en beneficio de la comuni-
dad receptora.

En la zona de estudio, se encontraron condiciones tanto favorables 
como desfavorables. En el caso de las primeras, por ejemplo se constató 
la existencia de un tejido humano dinámico que permite el desarrollo de 
iniciativas, constan de un patrimonio natural y cultural importante. En el 
segundo caso, existen bajos niveles de formación del factor humano, es-
casa planificación, migración, bajos ingresos y falta de empleo por tanto 
se reveló imperante considerar estas condiciones como punto de partida 
para la gestión de un proyecto de turismo rural. 

En San Francisco Oxtotilpan existe la necesidad de incrementar el in-
greso y bienestar material dadas las condiciones observadas. En éste con-
texto el turismo rural se presentó como una opción viable mediante el 
uso de recursos patrimoniales con el objetivo de que los beneficios fue-
sen fundamentalmente sociales, orientados a la comunidad y bajo el con-
trol de los actores comunitarios enfocándose al desarrollo local con enfo-
que solidario. 

Se observó y se identificó en la comunidad una necesidad de infor-
mación acerca de lo que es el turismo, las implicaciones positivas y nega-
tivas que conlleva, el objetivo del mismo y los lineamientos de su aplica-
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ción; de sensibilización a quienes serán prestadores de servicios, acerca 
del respeto y cuidado de la naturaleza, el aprovechamiento sustentable de 
los recursos naturales y su revalorización, difusión y preservación del pa-
trimonio cultural (de relevante importancia en la comunidad) y de for-
mación, que contribuya al desarrollo de capacidades organizativas, admi-
nistrativas y operativas a través del fortalecimiento de las redes de acción 
colectiva.

Por tanto, la estrategia metodológica para el abordaje de éste caso 
consistió en lo que se conoce como investigación-acción que consideró 
varias fases:

1.  Diagnóstico a través de un análisis situacional de los recursos, 
atractivos y bienes patrimoniales de la comunidad de San Francis-
co Oxtotilpan: 
Resultando que esta comunidad cuenta con bienes patrimoniales 
naturales y culturales importantes, los cuales pueden ser potencial-
mente turísticos. La cultura matlatzinca presenta elementos como 
el idioma, la vestimenta, costumbres y tradiciones dignos de pre-
servar y difundir, el entorno natural es de suma importancia en la 
comunidad y ha sido preservado dada la cosmovisión de los habi-
tantes, que tienen un respeto ancestral por la naturaleza.

En San Francisco Oxtotilpan, el capital social existente en la comuni-
dad, a efecto de ésta investigación, representa un factor primordial para 
el estímulo de las prácticas cooperativas, la inclusión intergeneracional y 
de género, potencializando las habilidades individuales, ya que son los 
habitantes quienes tendrán que afrontar los impactos del desarrollo 
turístico en su territorio, por tanto, son ellos quienes deben definir las 
formas productivas y asociativas, así como el manejo de su patrimonio.

Los habitantes dentro de sus procesos organizativos y como activida-
des productivas en razón de su cultura, por varias generaciones se cen-
traron en la agricultura y cultivo de traspatio, sin que ello reflejara un 
desarrollo económico o movilidad social ascendente, por lo que decidie-
ron diversificar sus actividades económicas, una opción reciente para ello 
es a través de un proyecto de desarrollo turístico. 
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Se observó que no existe una concientización acerca de los impactos 
que puede tener el turismo y que la comunidad no cuenta con elementos 
que le permitan organizar, difundir ni operar un proyecto turístico, por 
lo tanto se diseñaron e implementaron estrategias de gestión del turismo 
rural.

2. Diseño e implementación de estrategias de gestión de turismo rural:

a) Estrategias de información: 
A través de una convocatoria abierta, se integró el grupo inicial de 
trabajo, el cual está conformado en su mayoría por jóvenes que se 
encuentran estudiando, pero también se encuentran personas adultas 
respetadas en la localidad, es un grupo dinámico y participativo que 
se encuentra en un proceso de apropiación del proyecto turístico.

b) Estrategias de sensibilización: 
Respecto a la cultura, desde un principio los integrantes del grupo se 
detectó que observan relevantes sus costumbres y tradiciones, pero 
ahora consideran imprescindible el preservarlas y difundirlas. 

Las estrategias de sensibilización aplicadas significaron cambios en 
la visión que tenían inicialmente los integrantes del grupo base, dado 
que se otorgó información referente a los impactos tanto positivos 
como negativos del turismo, observándose un cambio en la imagen 
inicial de la actividad que tenían los habitantes, con una idea de masi-
ficación y actividades “como en La Marquesa” a un proyecto cuyo 
fundamento básico sea la conservación y difusión de su patrimonio 
cultural, enmarcado en actividades de turismo rural y de corte alter-
nativo, en general, se generó una visión de condicionar las activida-
des turísticas a efecto de proteger el medio ambiente.

c) Estrategias de desarrollo de capacidades:
El desarrollo de capacidades como estrategias de gestión del turismo 
rural, permitió el fortalecimiento del recurso humano como punto 
neurálgico de la actividad turística, otorgando herramientas a los ha-
bitantes de la comunidad, interesados en convertirse en prestadores 
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de servicios, para insertarse de manera consciente y paulatina al de-
sarrollo de la actividad turística.

Como parte de la organización para la implementación del proyecto 
se derivó un plan de negocios, el cual se conformó de manera colaborati-
va bajo la visión de los integrantes del grupo piloto, incluyendo los ele-
mentos tradicionales de un plan de negocios, pero enfatizando el desa-
rrollo de capacidades organizativas para la gestión del turismo rural en 
San Francisco Oxtotilpan, de forma tal que se tenga una visión integral 
de los elementos que conlleva el proyecto.

Se llevó a cabo una Prueba Piloto, para fortalecer y evaluar el desa-
rrollo de capacidades, la cual permitió a los integrantes del Grupo Piloto, 
prepararse operativamente, autoevaluar su desempeño, vivir la experien-
cia de otorgar un servicio turístico y detectar debilidades propias y del 
grupo, así como verificar si la idea que tenían de la actividad turística era 
correcta y realizar propuestas de mejora. 

El planteamiento del Turismo Rural en San Francisco Oxtotilpan, se 
gestó de manera colaborativa con la comunidad, desde la conformación 
del grupo inicial de trabajo, la sensibilización del mismo, el desarrollo 
de capacidades a través de los cursos de capacitación (que por cues-
tiones de tiempo se reconoce fue extremadamente básica), la propuesta 
del plan de negocios así como la aplicación de la prueba piloto se tra-
bajaron de manera conjunta, intentando no imponer, no estandarizar y 
no excluir a quienes serán los realmente afectados con los impactos ya 
sean positivos o negativos, de un proceso de desarrollo turístico en la 
localidad.

Los habitantes han comenzado apropiarse del proyecto, la prueba es 
que, dado que en marzo del presente año la comunidad, de manera inde-
pendiente, recibió un grupo, con el que desarrolló un programa bastante 
parecido al aplicado en la prueba piloto, pero incluyendo algunas otras 
actividades, como senderismo y recolección de hongos, ya que este grupo 
pernoctó en las cabañas.

El que la comunidad ya haya recibido visitantes de manera indepen-
diente refleja el fortalecimiento de capacidades que obtuvo el grupo base 
a través de la aplicación de estrategias de gestión, puesto que difícilmente 
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hubiesen recibido visitantes de la forma que lo hicieron de no haber exis-
tido esta experiencia previa. 

Conclusiones

La comunidad originaria de San Francisco Oxtotilpan, ubicada en el Es-
tado de México posee una densidad cultural importante, ya que son los 
últimos herederos de la etnia matlatzinca. En su devenir histórico, exis-
ten rasgos que sobresalen: es una comunidad con capital social, con insti-
tuciones que subsisten, con formas productivas específicas, y recursos 
naturales enmarcados en la enorme riqueza cultural, otorgada por la pre-
servación de costumbres y tradiciones ancestrales. El turismo rural pue-
de presentarse como una opción de desarrollo para esta comunidad ori-
ginaria, bajo la condicionante de que sean los habitantes de la misma, 
quienes decidan la de manera consciente y paulatina al desarrollo de la 
actividad turística mediante la acción social, con un enfoque solidario.

En las comunidades indígenas con interés en implementar proyectos 
turísticos, es importante construir infraestructuras pero es indispensa-
ble desarrollar capacidades que les permitan apropiarse de dichos pro-
yectos, con base en sus propios recursos, en su visión como etnia, y en 
las actividades productivas que desarrollan, de forma tal que el turismo 
logre ser un complemento de su desarrollo, no una imposición o un pro-
blema social.

La gestión del patrimonio debe ser un proceso integral, el cual inicie 
con un diagnóstico, establezca un plan con líneas de acción precisas, que 
permitan incrementar el ingreso y bienestar material mediante el uso de 
recursos patrimoniales (naturales y culturales) en donde los beneficios 
sean fundamentalmente sociales, orientados a la comunidad y bajo el 
control de los actores comunitarios enfocándose al desarrollo local y a la 
economía solidaria.

La aplicación de estrategias de información, sensibilización y desa-
rrollo de capacidades aportó elementos que permitieron la apropiación 
de un proyecto turístico por parte de una comunidad que a pesar de te-
ner interés en la puesta en marcha del mismo, y presentar un fuerte ca-
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pital social, no presentaba capacidades de organización de actividades 
turísticas, administrativas ni técnicas para ofrecer un servicio de ésta 
índole.

Las estrategias aplicadas son el inicio de un proyecto turístico viable 
en la comunidad de San Francisco Oxtotilpan, para que dicho proyecto 
se consolide es necesario tal como lo plantea la investigación acción, eva-
luar de manera cíclica, planificar, aplicar estrategias de mejora y evaluar 
nuevamente, de forma tal que es posible dar continuidad a este proyecto, 
buscando lograr que los habitantes de la comunidad sean gestores del tu-
rismo rural de forma integral.
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II. SENDERO INTERPRETATIVO DEL PAISAJE 
ALIMENTARIO MATLATZINCA. UNA PROPUESTA 

PARA EL APROVECHAMIENTO TURÍSTICO  
DE LOS RECURSOS FORESTALES NO MADERABLES

Luis Ángel López Mathamba 
Humberto Thomé Ortiz 

Introducción

San Francisco Oxtotilpan (sfo) es un poblado rural, que alberga a la et-
nia Matlatzinca. Recientemente la comunidad se ha insertado al sector 
turístico, a través del proyecto denominado Centro Cultural Matlatzinca. 
Dicho proyecto consiste en la construcción de un complejo de cabañas, 
financiadas por la Comisión Nacional para el Desarrollo de los Pueblos 
Indígenas (cdi), que permiten a la comunidad ofertar servicios de aloja-
miento. En este sentido, se desarrolló la propuesta “Sendero Interpreta-
tivo del Paisaje Alimentario Matlatzinca” (si pam), con la finalidad de 
que, en un futuro, se cuente con un producto turístico integral ligado al 
territorio. 

El si pam, es una propuesta para conservar el valor cultural de las 
plantas y los hongos que forman parte de la alimentación tradicional ma-
tlatzinca, basada en el desarrollo de: i) un marco interpretativo del paisa-
je alimentario, ii) un calendario de disponibilidad de los alimentos loca-
les y iii) la determinación de la importancia biocultural de las plantas 
comestibles y los Hongos Comestibles Silvestres (hcs). 

La propuesta contempla que el sendero interpretativo sea manejado 
por la comunidad, como una alternativa de desarrollo endógeno. Con 
ello se pretende generar recursos económicos y preservar los recursos 
agro alimentarios silvestres, forestales y agrícolas, mediante su uso razo-
nable. Asímismo, se contribuye a la preservación de los saberes tradicio-
nales y su reproducción social por medio del análisis y la reinterpretación 
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del paisaje cultural, promoviendo así la conservación de la cultura local y 
la diversidad biológica.

El presente trabajo se propone discutir los fundamentos teóricos y 
metodológicos que fueron utilizados en la construcción de una propues-
ta de desarrollo territorial, basada en el aprovechamiento turístico de los 
recursos alimentarios endógenos. Con ello se busca contribuir a la fun-
damentación conceptual y operativa del turismo agroalimentario en par-
ticular y del turismo rural en general.

Antecedentes

Sendero interpretativo

Los senderos interpretativos son infraestructuras turísticas organizadas, 
que sirven para facilitar y favorecer al visitante la recreación en entornos 
naturales. Son una herramienta útil para integrar actividades educativas 
y de conservación con el turismo, pues permiten el contacto directo de 
los visitantes con los valores del entorno, a partir de un eje temático cen-
tral (sectur, 2004), en este caso el Paisaje Alimentario Matlatzinca.

El planteamiento del sendero interpretativo tiene diferentes funcio-
nes como: i) reducir el impacto humano en zonas naturales; ii) la recupe-
ración del patrimonio cultural e histórico, iii) constituir un recurso di-
dáctico para la educación ambiental; iv) despertar sensaciones y 
percepciones en los visitantes, y v) especialmente, exponer la cultura ali-
mentaria local (sectur, 2004).

La presente propuesta plantea el desarrollo de un sendero interpreta-
tivo en las zonas de terreno agrícola, ladera y bosque. Para ello se han di-
señado dos circuitos interpretativos, uno para mostrar el terreno y lade-
ra, y el segundo para mostrar el bosque; el cual es para personas con 
mayor resistencia física, ya que la pendiente y la distancia es mayor.

El si pam, parte de la premisa de que la alimentación local tiene va-
riaciones estacionales, por lo que se creó un calendario de disponibilidad 
anual de los alimentos. Además, hay que considerar que la temporada de 
lluvia es en los meses de mayo a noviembre, donde se tiene la mayor pre-



261

sendero interpretativo del paisaje alimentario matlatzinca

sencia de hongos comestibles silvestres, lo cual resulta atractivo a los visi-
tantes como aspecto cultural y gastronómico.

Actualmente, existe un renovado interés por los alimentos silvestres y 
sus paisajes asociados, práctica que se ha denominado como “paleo-gas-
tronomía”. En Japón se han dado iniciativas para la utilización sustenta-
ble e innovadora de las plantas comestibles silvestres (Chen y Qiu, 2012; 
Dweba y Merans, 2011). En el caso español destaca la vinculación entre 
senderismo y alimentos silvestres, a través de diversos parques micoturís-
ticos (Lázaro, 2008). Mientras que en México son crecientes las iniciativas 
como Micoturismo México en el Volcán de Tequila; Micológica en la Sie-
rra Norte de Oaxaca o las Ferias del Hongo de Cuajimoloyas, Senguio, 
Acaxoxhitlán, Lagunas de Zempoala y Cuajimalpa (Thomé, et. al, 2015).

San Francisco Oxtotilpan y sus pobladores

San Francisco Oxtotilpan es un pueblo que formó parte del denominado 
Valle del Matlatzinco (Barboa, 1999), a sus habitantes se les conoce como 
los últimos descendientes de la etnia matlatzinca; los hombres de la red 
(Granados y Pérez-Ramírez, 2011; García, 2004), los cuales en la época 
prehispánica construyeron importantes centros políticos y ceremoniales 
como: Teotenango, Calixtlahuaca, Tenango, Tenancingo, Malinalco y To-
luca (Barboa, 1999; Granados y Pérez-Ramírez, 2011; cdi, 2009).

Su principal actividad es la agricultura a través del cultivo de maíz 
para autoconsumo, aunque se siembran también otros productos como 
chícharo, haba, frijol y cebada (cdi, 2009; inah, 1982). Esta población 
conserva diversas características socioculturales asociadas con las prácti-
cas agrícolas como los ritos para propiciar las lluvias y la existencia de 
una nomenclatura matlatzinca de los alimentos locales (García, 2004). 

El poblado pertenece al municipio de Temascaltepec, Estado de Mé-
xico, localizado en las faldas del volcán Xinantécatl (Nevado de Toluca), 
en la Sierra de Temascaltepec, con una elevación de 2,700 metros msnm. 
Su clima es templado subhúmedo C (w2) y tiene una temperatura pro-
medio de 12 grados centígrados (Borboa, 1999). 

Su población aproximada es de 1,346 habitantes. Ubicado parcialmen-
te en la zona del Área de Protección de Flora y Fauna del Nevado de To-
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luca (apff-nt), en las coordenadas 19° 10´ 00.68” N y 99° 54´ 15.32” O. 
El área total que posee es de 4,403 hectáreas, de las cuales 2,270 son eji-
dales y 2,133 son comunales; dentro del apff-nt se tienen 1,794 hectá-
reas, de las cuales 1,746 hectáreas son ejidales y 48 hectáreas son comu-
nales, los datos fueron obtenidos por medio del software AntropoSIG, 
versión 2010. 

Metodología

La presente investigación, desarrollada entre enero de 2013 y diciembre 
de 2014, abordó un estudio de caso bajo un enfoque mixto, que recogió 
datos cuantitativos y cualitativos, centrados en el análisis antropológico, 
la etnobotánica y la geografía rural. Para ello se recurrió a métodos etno-

Mapa 2. Mapa de San Francisco Oxtotilpan, Estado de México 
(inegi, 2010)
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gráficos, observación participante, entrevistas a informantes clave e iden-
tificación de la flora y hcs de la localidad. 

El objetivo de la investigación fue desarrollar una propuesta integral 
para el aprovechamiento turístico sustentable de los recursos locales, a 
través de la puesta en valor de los saberes tradicionales en torno a los ali-
mentos locales. Ello serviría para la construcción de un marco interpre-
tativo del paisaje, para su disfrute estético y usos recreativos.

El trabajo consistió en tres fases. La pimera denominada “Planeación 
participativa y diagnóstico del sendero”, constituyó un proceso de investi-
gación-acción en el que los investigadores y la comunidad definieron las 
directrices para la construcción del sendero, mediante la puesta en mar-
cha de un Laboratorio Social de Turismo Rural (lstr), de acuerdo a lo 
propuesto por Thomé et. al. (2015). En la segunda fase denominada “Di-
seño del Sendero Interpretativo”, se definieron las zonas idóneas para el 
desarrollo de la propuesta, la capacidad de carga ideal para el sendero y 
los criterios para la correcta interpretación de los recursos. Finalmente, 
en la tercera fase, se propone una “Guía de operación del sendero inter-
pretativo”, en la cual se plantean los mecanismos para la administración, 
utilización y evaluación de la propuesta.

Para llevar a cabo la segmentación de la muestra, se utilizó el método 
no probabilístico para determinar, por saturación, quienes eran las per-
sonas reconocidas por el conocimiento de la gastronomía local y sus pai-
sajes asociados. El intervalo incluyó a 7 mujeres y 8 hombres, de acuerdo 
con tres criterios: i) mayores de 35 años, ii) que han nacido y vivido en 
SFO, iii) que hacen continuo uso del paisaje alimentario. 

Se aplicaron entrevistas semiestructuradas durante el período de no-
viembre 2013 a mayo del 2014. Como resultado de las entrevistas se de-
finió el índice de importancia cultural (presencia del alimento en la 
mente de las personas) y el índice de importancia cultural significativa 
(presencia del alimento en el imaginario colectivo y sus usos cotidianos). 
Para la obtención de datos etnobotánicos se entrevistó a los mismos in-
formantes. La información colectada fue analizada a la luz de una apro-
ximación antropológica de la construcción social del Paisaje Alimenta-
rio Matlatzinca.
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Resultados y discusión

Fase I: Planeación participativa y diagnóstico  
para la construcción del sendero interpretativo

Al momento de iniciar la investigación (2013) sfo ya empezaba a inser-
tarse en la actividad turística a través del Centro Cultural Matlatzinca 
(ccm), en ese momento dos cabañas, un comedor, una estación de servi-
cio sanitario y una oficina estaban en construcción. Debido a lo anterior, 
la comunidad mostraba receptividad e interés por toda acción que supu-
siera un mecanismo de fortalecimiento a las iniciativas turísticas previa-
mente iniciadas

La comunidad en general mostró aceptación al proyecto turístico, 
pero ello no significaba que todos sus miembros se involucararían en la 
nueva actividad. Por ello, se identificó a un grupo de personas con interés 
en trabajar con el proyecto del si pam, las cuales fueron convocadas para 
construir, de manera participativa, la propuesta inicial del sendero (Cham-
bers, 1992; Geilfus, 1997; sectur, 2004). El grupo contaba con 23 perso-
nas, cuyas edades oscilaban entre los 17 y 65 años, de los cuales 13 eran 
mujeres y 10 hombres.

De lo anterior se propuso una prueba piloto que consistía en una re-
corrido guiado por los actores locales, cuya longitud era de 12 km y se 
centraba en los diferentes paisajes asociados con la cocina tradicional 
matlatzinca (terreno, ladera y bosque). Posteriormente, los visitantes par-
ticiparon en un baño tradicional de vapor (temazcal) enriquecido con 
hierbas provenientes del si pam. Finalmente, los recorridos concluyeron 
con una comida tradicional matlatzinca en la cocina de humo de una de 
las familias integradas al proyecto.

Este modelo de Laboratorio Social de Turismo Rural permitió el de-
sarrollo de habilidades como: recibir visitantes, preparar alimentos y de-
sarrollarse como guías turísticos. (Thomé et al., 2015). La organización 
de grupos para trabajar con la metodología de los lstr permitió identifi-
car 4 familias dispuestas a recibir visitantes en sus cocinas de humo y a 
preparar los alimentos tradicionales, aspectos que serían clave para el 
posterior desarrollo de la propuesta.
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Cada grupo del Laboratorio tenía entre 10 y 15 visitantes, en los cua-
les participaron personas de diferentes países como Perú, Nicaragua, 
Honduras, Guatemala, Francia y México. Lo anterior, permitió que los 
ac tores locales vieran que los visitantes se sienten atraídos por su forma 
de vida y por su alimentación tradicional.

Fase II. Diseño del Sendero Interpretativo

El fundamento de la propuesta si pam es el desarrollo de una experiencia 
turística lúdica para dar a conocer el aporte cultural y social de los ali-
mentos locales. Para ello es sustantivo comunicar la importancia de con-
servar los alimentos que se recolectan y/o cultivan en el bosque, ladera y 
terreno, los cuales son accesibles a toda la comunidad de sfo.

Los alimentos sirven, en este caso, como un factor de diferencia-
ción puesto que al ser obtenidos del paisaje alimentario Matlatzinca, 
cuentan con características pedológicas, que suponen modos de reco-
lección, producción y/o transformación artesanales, ligados a su ubica-
ción geográfica.

El sendero se clasifica como un “Sendero Rural”, donde se resaltan los 
aspectos culturales y naturales, representativos de la convivencia de las 
personas con el paisaje y la obtención de alimentos de éste. Se determinó 
realizar un sendero multicircuito, donde de un sendero principal, se des-
prenden otros senderos, con diferentes niveles de dificultad, distancia, 
duración y atractivos, lo que permite diversificar el área de uso público. 

Existen dos recorridos en el SI PAM, el “sendero de terreno y ladera” 
y el “sendero de monte”, en conjunto estos senderos forman el recorrido 
multicircuito. Esto se debe a que el paisaje está dividido en tres ecotopos 
(terreno, ladera y monte). 

Dicha división pemite a los guías hacer una mejor demostración del 
paisaje alimentario, ya que las plantas silvestres y hongos tienen movi-
miento de dispersión natural en el espacio geográfico y una diponibili-
dad temporal variable (o periodo de presencia) como recurso alimenta-
rio local. 

Ambos senderos salen del mismo punto, además, en el futuro los ac-
tores de la comunidad podrán crear más senderos, pudiendo variar las 
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características como: dificultad (inclinación), distancia, duración y esta-
cionalidad del recurso alimentario del paisaje.

La implementación de los senderos atiende un criterio de despliegue 
mínimo de infraestructura; siendo la exposición de la información por 
parte del guía el elemento central, a través de un recorrido dinámico, en 
el que las plantas y los hongos comestibles silvestres varían en su presen-
cia o dispersión de acuerdo a la época y condiciones ambientales.

Interpretación del Paisaje Alimentario Matlatzinca 

Los resultados obtenidos, a partir de la investigación etnobotánica, 
dieron a conocer las plantas más importantes de SFO, según el índice de 
importancia cultural y el índice significativo de importancia cultural. Los 
informantes clave refirieron la presencia de las plantas según las catego-
rías de monte, ladera y terreno agrícola. 

El cuadro anterior muestra el nombre español, el nombre matlatzin-
ca, el “csi” (índice de importancia cultural significativa), el “ci” (índice 
de importancia cultural), el orden de importancia del recurso dentro del 
ecotopo y el indicador “sfo” que hace referencia al orden de importancia 

Cuadro 1. Los 5 recursos alimentarios más importantes 
de cada ecotopo. 
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del recurso en la comunidad. Se presentan los primeros 5 recursos ali-
mentarios identificados por cada ecotopo.

Se muestra que el quelite cimarrón es el que está mejor posicionado 
en la mente de las personas y es seguido por el maíz, según el “ci”. Pero al 
tomar en cuenta los usos y la importancia cultural de los alimentos (csi) 
vemos que el maíz es el número uno de todos los productos, lo que indica 
la persistencia de la cultura alimentaria del maíz dentro de los grupos ét-
nicos del centro de México. Los hongos tienen una diversidad media de 
usos alimentarios, ubicándose en el medio de la tabla de forma grupal, 
ello debido a su disponibilidad temporal en los meses de lluvia. Los re-
cursos alimentarios del terreno agrícola tienen menor cantidad de usos y 
se siembran como producción comercial, por lo que ocupan los últimos 
puestos.

Sendero de terreno y ladera

En este sendero se recorre el terreno de producción agrícola y el de lade-
ra, tiene una longitud de 3,500 metros y una duración de 1.5 horas. Los 
alimentos provenientes del terreno son utilizados para autoconsumo y 
comercialización. Algunos de estos alimentos son el maíz, papa, haba y 
trigo. En la ladera se aprecian plantas como el maguey, del cual se puede 
extraer ixtle y obtener pulque; capulín, del que se pueden hacer tamales; 
y la zarzamora, de la que se hace licor y postres.

El sendero está posicionado, edafológicamente, en un suelo de orden 
phaeozem. Este suelo es acumulador de materia orgánica, con un color 
obscuro en la superficie, fértil; por su alto contenido de nutrientes pre-
sentes y disponibles, se desarrolla en lugares conocidos por tener un buen 
drenaje y no presenta capas de cal (Semarnat, 2014). Dado que son suelos 
profundos se utilizan para la agricultura de riego y temporal, son aptos 
para producir granos, legumbres y hortalizas (inegi, 2014).

Existen terrenos planos y quebrados, cada uno con diferentes usos, 
de acuerdo con sus características topográficas. Esta es la razón de reali-
zar una separación en el si pam. Para el sendero de terreno y ladera, la 
pendiente máxima que se podrá recorrer es de 16.8% (hacia arriba) y 
-24.5% (hacia abajo), y la pendiente promedio es de 1.9% y -7.9%. Datos 
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obtenidos del software Google Earth Pro (2014) con información del re-
corrido realizado con GPS sobre el sendero.

Este sendero se caracteriza por plantas vasculares pequeñas o de ca-
racterísticas herbáceas, que ofrecen sus frutos, raíz o semillas. Aquí ve-
mos que el maíz ocupa el primer puesto en ambos índices, ya que es el 
que tiene mayor presencia en la mente de las personas y mayor número 
de usos, dentro de la valoración vemos que es el segundo a nivel de “ci” y 
el primero a nivel de “csi”, debido a la diversidad de usos que presenta 
como “súper alimento cultural”, ya que es la base de la alimentación a tra-
vés de tortillas, tamales y atoles; y la mayoría de los alimentos son consu-
midos en tacos. Además, el maíz se produce para comercializar y para 
autoconsumo.

Según el “ci” y el “csi” se observa que el haba, el frijol y el chícharo 
ocupan el segundo, tercer y cuarto puesto, en ambos índices, debido a 
que tienen importancia comercial y alimentaria en los productores agrí-
colas de sfo. La papa ocupa el puesto quinto en el “ci”, pero es desplaza-
da un puesto, ya que el trigo lo supera en la cantidad de usos, siendo el 
trigo el quinto y la papa el sexto en orden de importancia cultural, al con-
siderar los usos.

Cuadro 2. Características del perfil de elevación del sendero  
de terreno y ladera.
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Las plantas de producción agrícola son, en su mayoría, especies in-
troducidas, ocupan un nivel bajo en términos de “ci” y “csi”, compara-
dos con los recursos alimentarios de la ladera y el monte. En cuanto a los 
alimentos de ladera estos ocupan mejores posiciones de “ci” y “csi”, de-
bido a que son plantas locales de libre acceso (gratuitos) y con diversos 
usos alimentarios, en comparación con los alimentos provenientes de te-
rreno agrícola.

En la ladera el ecotopo es regenerativo pues sus plantas conviven con 
las personas, ofrecen sus servicios y su existencia se reproduce por el ma-
nejo cultural e histórico que con ellas se ha realizado. Entre sus especies 
abundan los árboles (capulin, manzana, tejocote) y arbustos (zarzamora) 
que ofrecen sus frutos. Igualmente, destacan las hierbas que ofrecen par-
tes vegetativas, tallo y hojas (quelite cimarrón, nabitos); y las cactáceas 
como el maguey, del cual se aprovechan frutos, hojas, inflorescencias y 
agua miel.

El quelite cimarrón ocupa el primer puesto del “ci” y “csi” del ecoto-
po de ladera, pero es desplazado un puesto en el “csi” ya que el maíz lo 
supera en la cantidad de usos. Según el “ci” y el “csi” los nabitos, los chi-
vatitos, la zarzamora y el maguey ocupan los primeros cinco puestos, res-
pectivamente, debido a que tienen importancia alimentaria en la canti-
dad de usos que tienen. Las primeras tres posiciones son ocupadas por 
plantas herbáceas que se comen en tacos, mientras que la zarzamora es el 
fruto de un arbusto que se come en fresco y puede prepararse en licor; 
por otra parte, el maguey ofrece agua miel para pulque, ixtle para artesa-
nías, la flor para comer y las pencas (hojas) para elaborar barbacoa.

Los ecotopos están separados entre ellos por distribución del espacio 
físico. De forma interna se observa la distribución temporal que determi-
na la presencia de plantas en función del clima o temporada del año. 

En los cuadros 3 y 4 se muestra la disponibilidad temporal de dichos 
alimentos, en función de lo cual es posible pensar la propuesta de sende-
ros como una actividad dinámica y estacional o bien como “productos 
turísticos de temporada”. Desde el punto de vista agroindustrial es nece-
saria la generación de propuestas que permitan conservar y comerciali-
zar los productos más allá de sus temporadas de producción.



Cuadro 3. Disponibilidad de los recursos alimentarios del terreno.

Cuadro 4. Ecotopo Ladera de San Francisco Oxtotilpan.
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Sendero de monte

Este sendero se desarrolla en el monte o bosque, a través de una distancia 
de 8,246 metros y con una duración de 3.50 horas. Los alimentos prove-
nientes del monte son utilizados para autoconsumo y comercialización. 
Todos los alimentos mencionados fueron hongos entre los que destaca el 
hongo “gachupín”, que se puede comer en mole, tamales y tacos. 

El sendero de monte está posicionado, edafológicamente, en un sue-
lo de orden andosol. Es de origen volcánico, liviano y generalmente de 
color obscuro. Cuando se usa para producción agrícola, presenta bajos 
rendimientos ya que este suelo retiene fósforo y no puede ser absorbido 
por plantas. En sfo se usa de forma pecuaria para alimentar ovinos 
(inegi, 2014).

El sendero está diseñado para personas con mayor resistencia física 
en función de las propias características del terreno. La pendiente máxi-
ma es de 45.3% (hacia arriba) y -43.6% (hacia abajo), y la pendiente pro-
medio es de 13.4% (hacia arriba) y -12.9% (hacia abajo). Los resultados 
fueron obtenidos con el software Google Earth Pro (2014) a partir de da-
tos del recorrido realizado con GPS sobre el sendero.

El ecotopo de monte se caracteriza por la presencia de hongos co-
mestibles silvestres (hcs), que ofrecen su estructura completa como ali-

Cuadro 5. Características del perfil de elevación del sendero de monte.
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mento. Generalmente, los hongos conservan su posición en ranquin en el 
“ci” y el “csi” debido a que las formas de consumo no son mayores a 5 en 
todos los casos.

Lo anterior, produce que la variación en la posición se deba princi-
palmente a las menciones o lugar que ocupa en la mente de los matlatzin-
cas. Además de los hongos sólo se registra la presencia del coquelite, que 
es una planta herbácea, de la cual se consumen sus hojas crudas o cocidas 
en taco. Lo anterior nos lleva a pensar en el gran potencial micoturístico 
de este sendero, dada la micodiversidad con que cuenta la zona, que ade-
más de tener disponibilidad de hongos todo el año puede desarrollar una 
serie de productos artesanales alrededor de este recurso tales como con-
servas, encurtidos, harinas y terrarios ornamentales (Boa, 2005). 

El hongo gachupín, la hierba coquelite, el hongo tecomate, el hongo 
pata de pájaro y el hongo parientitos ocupan los primeros cinco puestos 
de “CI” y “CSI”. El gachupín se puede colectar en la época que está dispo-
nible, para ponerlo a secar y ser consumido durante todo el año, siendo 
una característica que hace posible que ocupe el puesto número uno.

El siguiente cuadro muestra la temporalidad en que los alimentos 
provenientes del ecotopo monte están disponibles para ser consumidos y 
aprovechados dentro de la cocina tradicional matlatzinca.

Determinación de la Capacidad de Carga Turística

El análisis de la capacidad de carga turística en los senderos interpretati-
vos se calculó mediante la estimación de la capacidad de carga física 
(ccf), la capacidad de carga real (ccr), la capacidad de carga de manejo 
(cm) y la capacidad de carga efectiva (cce), esta última se conoce como 
la capacidad de carga turística, la cual fue el centro de nuestro interés. 

Como resultado final tenemos que para el sendero de terreno y ladera 
la capacidad de carga turística es de 571 visitas/día y para el sendero de 
monte es de 287 visitas/día. Hay que tomar en cuenta que estos valores 
tendrán reducción hasta llegar a un valor final, el cual será la capacidad 
de carga recomendada para el sendero interpretativo.

Para el sendero de terreno y ladera el máximo serán 8 grupos/día y 



273

sendero interpretativo del paisaje alimentario matlatzinca

para el sendero de monte serán 4 grupos/día. El total de grupos que se 
pueden tener según la CCT es de 12, pero un factor limitante son las co-
cinas Matlatzincas en las que se alimenta a los visitantes y se les dan a 
conocer los productos de temporada, sólo se tienen 4 cocinas identifica-
das para prestar estos servicios. Por lo que sólo se pueden tener 4 grupos 
por día. Ello implica que se está dentro de la capacidad de carga aceptable 
e incluso que la propuesta podría extenderse a más familias interesadas 
en ofertar sus servicios. 

Impacto ambiental

Se calcularon algunos impactos ambientales mediante una matriz de cau-
sa-efecto que tiene un valor puramente didáctico y esquemático, pues ca-

Cuadro 6. Ecotopo Monte de San Francisco Oxtotilpan.
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rece de precisión temporal en la evaluación de los impactos ya que sólo 
pudo aplicarse en el momento en que se desarrollaron los Laboratorios 
Sociales de Turismo Rural.

Dentro del factor “características físicas y químicas” a nivel de “pro-
cesos” se observa que la “compactación” tiene efecto negativo en la altera-
ción de cubierta terrestre, ya que es posible que las personas se salgan del 
sendero, esto se corrige con las actividades de control de erosión, sem-
brando plantas silvestres como barreras vivas, las cuales también mejo-
ran la filtración de agua y oxigenación.

Dentro del factor “fauna” se observa que en la acción de ruidos y vi-
braciones tiene efecto negativo, debido al recorrido de los visitantes y las 
explicaciones interpretativas que se imparten en el sendero, que pueden 
afectar la distribución y bienestar de los animales silvestres. Para reducir 
este efecto se deben seguir las “normas de uso del sendero interpretativo”.

Dentro del factor “factores culturales” a nivel de “recreativos” se ob-
serva que las acciones “modificación del régimen”, “procesos” y “cambios 
en tráfico”; son impactos negativos. Ello implica que las relaciones entre 
los visitantes y anfitriones pueden inducir procesos de cambios en los pa-
trones culturales, los cuales pueden reducirse a través de la focalización 
en el valor patrimonial de la cultura alimentaria matatzinca, implicita en 
la propia propuesta. 

Dentro del factor “servicios” y “relaciones ecológicas” se observa que 
las acciones “cambios en tráfico” y “situación y tratamiento de residuos”; 
son impactos negativos. Lo anterior, se debe a que los turistas llegan a 

Cuadro 7. Resultado de Capacidad de Carga Efectiva
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SFO en vehículos, donde van a recorrer el si pam y alimentarse, lo que 
produce residuos. Se busca que este impacto sea el mínimo con las “nor-
mas de uso del suelo”, el “monitoreo y conservación del sendero interpre-
tativo” y los “principios del si pam para un impacto ambiental positivo”. 

De forma general se aprecia que el si pam tiene impactos positivos y 
negativos, pero al final se ve que la diferencia entre impactos es superior 
en el lado positivo. Se considera que se deben de seguir las “normas de 
uso del suelo”, el “monitoreo y conservación del sendero interpretativo” y 
los “principios del si pam para un impacto ambiental positivo”, para con-
servar las características ambientales de la comunidad.

Fase III. Guía de operación del Sendero Interpretativo

Los ingresos del sendero se tienen previstos para financiar el costo de 
manejo y mantenimiento del mismo, los excedentes son canalizados ha-
cia proyectos específicos de la comunidad de sfo o mediante la distribu-
ción equitativa entre las familias, como sucede en el caso de otros proyec-
tos productivos que operan en la zona (una gasolinera, una mina, un 
vivero y un aserradero).

Los guías locales son el factor clave para promover el interés por la 
conservación entre los visitantes, a través del fomento para que utilicen 
los establecimientos de alimentos, bebidas y artesanías. El administrador 
del sendero tiene la función de trabajar con la comunidad en la planifica-
ción de formas sustentables para aprovechar los flujos turísticos. Todo 
ello bajo un modelo de “Gestores comunitarios del patrimonio agroali-
mentario matlatzinca”.

Se utilizó como guía para la administración el documento Programa 
de conservación y manejo del Parque Matlatzinca, elaborado por Leticia 
Bermúdez Rodríguez (2011). El cual tiene el aval de la Dirección de Me-
dio Ambiente del Ayuntamiento de Toluca.

El total de costos para establecer el si pam es de US$33,368.00. Dicho 
cuadro muestra que el costo de recuperación es de US$27,072.00 esta es 
la cantidad que se debe de cubrir con el dinero que ingresa de los visitan-
tes; al agregar el 30% de rentabilidad tenemos US$ 35,194.00; para cubrir 
el costo de recuperación y 30% de rentabilidad se necesitan 2,228 visitan-
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tes al año, equivalente a 149 grupos de 15 personas al año y 3 grupos por 
semana durante un año; se asume un precio de US$15.80 por recorrer el 
si pam y se agrega US$3.16 de alimentación, dando un precio total de 
US$18.96; por medio de una encuesta aplicada a visitantes potenciales, el 
número de habitantes del Estado de México y el Quintil IV, se calculó que 
431,368 personas del Estado de México pueden ser visitantes potenciales 
del si pam (López-Mathamba, 2015; p. 209). 

Además, se propone que se puede pedir apoyo económico a cdi, 
bajo el tipo de apoyo de “turismo de naturaleza”, en la clasificación de 
“proyecto de continuidad”, por concepto de gasto en “infraestructura y 
equipamiento”, con el objetivo de “financiar el desarrollo de sitios de tu-
rismo de naturaleza, derivados de proyectos apoyados previamente por 
cdi, para este rubro se puede solicitar un monto máximo de US$ 85,320 
(cdi, 2013).

Uno de los principales retos de las comunidades rurales que deciden 
emprender actividades de turismo rural es el de la promoción y comer-
cialización de su oferta turística. Al respecto, esta propuesta prevé un 
proceso de acompañamiento en el mediano plazo, que permita operar un 
aparato de promoción y comercialización de bajo costo en San Francisco 
Oxtotilpan. Existen estudios que demuestran que la tendencia global de 
promoción y consumo de destinos de turismo en el espacio rural se hace 
a través de centrales de reservas virtuales, páginas web y redes sociales, 
que operan con mecanismos de posicionamiento de los destinos turísti-
cos en línea (Nicoletta y Servidio, 2012; Lingxu, 2014). 

Conclusiones

San Francisco Oxtotilpan, actualmente está desarrollando una incipiente 
actividad turística a través del “Centro Cultural Matlatzinca” (ccm), con 
el interés de generar empleos a jóvenes y diversificar los ingresos econó-
micos. Para lograr dicho objetivo es necesaria la creación de productos 
turísticos diferenciados, que generen un genuino interés por descubrir el 
territorio, a través de un marco interpretativo, que promueva la conser-
vación de los recursos naturales y la cultura Matlatzinca
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El si pam es una propuesta turística innovadora, que se caracteriza 
por el uso de recursos, servicios y aspectos simbólicos, intimamente liga-
dos al territorio. Dichos aspectos se pueden presentar de forma agregada 
o desagregada en las visitas, a partir de nuevas formas de interpretación y 
apropiación del territorio. Ya que el turismo cultural permite volver a va-
lorar productos tradicionales, enraizados en las culturas locales, y buscar 
la activación del territorio mediante actividades no solamente agrícolas 
sino también turísticas. 

El paisaje y sus productos influyen en el estilo de vida y las activida-
des que se realizan en sfo. Lo que permite zonificar los espacios de ex-
tracción de alimentos en el terreno agrícola, ladera y monte (bosque). 
Para ello se desarrolló un inventario de recursos agroalimentarios, por 
zona y orden de importancia cultural, desde una perspectiva etnobotáni-
ca. La apropiación turística del pam a través del turismo parte de un mar-
co de interpretación orientado por la participación comunitaria, donde 
los calendarios de disponibilidad de los alimentos, el índice de importan-
cia cultural significativa y un manual operativo son los primeros pasos 
para articular esta propuesta.

Con base en dicha información se pudieron proponer dos senderos 
alimentarios, de lo cual se aprecia la interfaz entre paisajes culturales y 
naturales que son apropiados a partir de la actividad turística. En térmi-
nos generales, se perciben efectos tanto positivos como negativos, que 
más que una ambivalencia de la propia actividad turística, obligan a pen-
sar en mecanismos de control, planeación y supervisión de los efectos 
reales y potenciales que esta nueva actividad puede propiciar sobre la 
economía, la naturaleza y la cultura.

Entre los principales beneficios de la propuesta está la valorización de 
la cultura matlatzinca, las transferencia de sus conocimientos a los jóve-
nes, la conservación de la diversidad biológica, constituir una alternativa 
de diversificación económica y fortalecer la seguridad alimentaria, a tra-
vés del consumo de alimentos locales, con una perspectiva socialmente 
aceptable. Sin embargo, para que los efectos positivos prevalezcan sobre 
los negativos es necesario pensar en una necesaria coordinación entre la 
academia, el gobierno, la sociedad civil y las comunidades, para construir 
y reconceptuar una nueva forma de hacer turismo.
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A pesar de que se detecta una aceptación inicial, de la comunidad, 
por las actividades turísticas y una apertura al despliegue infraestructu-
ras en los ejidos forestales de SFO, es importante considerar que las acti-
vidades turísticas y sus dinámicas socioeconómicas pueden generar for-
mas de rechazo y conflicto que habrá que mediar a través de procesos de 
negociación y consenso.
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En los últimos años el patrimonio cultural, visto desde una perspectiva 
turística pero sobretodo social, está cobrando importancia ya sea por la 
globalización o por la apertura de mercados. Esto debido a que cada día 
es más latente la amenaza de homogeneización de este patrimonio, parti-
cularmente presente en artesanías y gastronomía. 

De ahí la importancia de valorizar los productos artesanales, ligados 
al terruño, al saber gastronómico, al patrimonio técnico de una sociedad 
local, puesto que estos productos son altamente valorados por el mero 
hecho de que identifican, evocan un territorio, una calidad determinada, 
un medio natural, pero, sobre todo, transmiten una cierta concepción de 
su gente, su historia y un carácter colectivo determinado (Muchnik y Ve-
larde, s/a).

En este sentido este proceso de valorización (Velarde, 2006) forma 
parte de un fenómeno que tiene su expresión inicialmente en lo “local” o 
en la comunidad receptora, pero de ninguna manera queda restringido a 
este ámbito, puesto que sus alcances pueden tocar otras sociedades que, 
directa o indirectamente se han formado con la influencia de algún pro-
ducto artesanal que tiene arraigo en un territorio dado. Dicho fenómeno 
es conocido como “patrimonialización”.

Mismo que responde a dinámicas de preservación y adaptación. Que 
para el caso que nos ocupa en esta investigación fue utilizado como estra-
tegia de preservación y renovación; como mecanismo de concientización 
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y como medio de promoción. A la par el enfoque de patrimonialización 
sirvió como herramienta metodológica.

El proceso de patrimonialización enfocado en un producto agroali-
mentario ha tenido gran aceptación y éxito sobretodo en España, Francia 
y Argentina, con trabajos como el de Espeitx (1996, 2008 y 2009); Much-
nick y Velarde et. al. (s/a); Velarde y Daniele (2006); Casabiac y Linck 
(2004); Velarde (2006 y 2012); Barrera (2009 y 2012); Barrera y Bringas 
(2008) y Bustos (2004). 

Para el caso México, existen estudios, enfocados en un producto muy 
peculiar y con gran arraigo territorial, como es el caso del Queso Cotija, 
de la región Cotija Michoacán, llevados a cabo principalmente por el Dr. 
Esteban Barrágan (2015 y 2016) quien en colaboración con investigado-
res franceses han propuesto que la patrimonialización se da mediante 
formas o dispositivos de protección como Indicaciones Geográficas (IG), 
Denominaciones de Origen (DO) o Marcas Colectivas (MC), ello de 
acuerdo con el enfoque de Sistemas Agroalimentarios Localizados(SIAL).

Aunque para la presente aportación, se utilizó el concepto de patri-
monialización, usado en la comunidad de antropólogos, los cuales men-
cionan que la patrimonialización consiste en un proceso que da como 
resultado apropiación, activación, gestión y renovación de patrimonios, 
es decir de memorias colectivas, que pueden ser tangibles o intangibles 
como el saber-hacer. A la par este proceso también permite añadir valor a 
una serie de prácticas, representaciones, expresiones, conocimientos y 
habilidades.

En este entendido se realizó un trabajo de investigación cuya proble-
mática obedece, a la pérdida de la producción del queso añejo en el mu-
nicipio de Zacazonapan, producción que posee aproximadamente 150 
años de ser llevado a cabo por sus queseras; mismas que en la actualidad 
asciende a 42 productoras de acuerdo con información proporcionada 
por la población local, mediante la aplicación de entrevistas.

Donde el problema de la pérdida de la producción quesera salta a la 
vista, cuando el trabajo de campo muestra que las queseras tienen una 
edad promedio de 50 a 70 años y no existe interés de la población joven 
para continuar con esta tradición.

Por tal motivo la propuesta de mostrar el proceso de patrimonializa-
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cion con autoría de la española Elena Espeitx (2008: 45-60) cobra espe-
cial relevancia.

Patrimonialización

Durante las últimas décadas hemos asistido a una segunda ola de patri-
monialización de la cultura coincidiendo con la radicalización de la mo-
dernidad (desterritorialización y homogeneización). En dicho proceso el 
patrimonio ha sufrido una serie de transformaciones, y entre ellas desta-
ca tanto una tendencia hacia la patrimonialización de la cultura, como 
una universalización y democratización de su enunciado. Desde el siglo 
xix, donde aparece por primera vez definido, hasta el siglo xxi, podemos 
decir que el patrimonio ha ido ganando de forma progresiva amplitud en 
su formulación. Entre las mutaciones sufridas podemos señalar el paso 
de un patrimonio formado exclusivamente por recursos tangibles y ma-
teriales a un patrimonio que engloba, de igual modo, los recursos intan-
gibles e inmateriales (Moscusí y Santamarina, 2008:127).

De ahí que diversos grupos de la sociedad civil (minorías étnicas y 
religiosas, movimientos contraculturales) ha iniciado por su cuenta di-
versos procesos de activación patrimonial, con el objeto de resaltar deter-
minados valores culturales de bienes, sitios o prácticas que les permitan 
afirmar su identidad social y/o modificar su posición subordinada y des-
igual en la sociedad, incluso en el contexto de operaciones de denuncia 
de situaciones de invisibilidad, discriminación y exclusión social (sin de-
jar de lado los aspectos económicos asociados). Por su parte, los propios 
estados, impulsados por las políticas globales en las que han intervenido 
organismos internacionales de la cultura como la unesco, promueven 
con diferentes suertes y diversos motivos estos procesos de patrimoniali-
zacion (Álvarez y Medina, 2008:13).

La patrimonializacion se ha dado principalmente porque la mundiali-
zación de la cultura pauta por la ausencia de referentes de identidad, esta-
bilidad y continuidad, y existe una amenaza latente de una ruptura y des-
aparición de los recursos culturales. En esta batalla de percepciones 
incluso la comida parece testimoniar la confusión y la pérdida de puntos 
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de referencia sociales y culturales: así como en el pasado represento la 
expresión cultural más inmediata de cada conjunto social, pueblo y co-
munidad, la comida sin sabor, color ni creatividad heredada de la expan-
sión de la industria agroalimentaria, se asume como símbolo del vacío del 
tiempo presente. Donde diversos autores han señalado la emergencia de 
un sentimiento nostálgico, con relación al pasado, encaminándose al de-
sarrollo de una cierta industria de la nostalgia, en que las manifesta ciones 
del pasado son rescatadas, inventadas, idealizadas, destacadas y estimadas 
mediante procesos de asignación de valores que incluyen la patrimoniali-
zación de la cultura y su transformación en recurso (Álvarez, 2008: 40)

Pero los movimientos de patrimonialización —construcción social 
del patrimonio— se rigen por unos mecanismos complejos: la patrimo-
nialización supone algo más que rescate y conservación; suma procesos 
de selección, fragmentación, descontextualización, modificación de usos 
y funciones, adaptación y reinterpretación, orientados por el papel que se 
va a atribuir a ese patrimonio, por el espacio que va a ocupar y por los 
intereses de agentes e instituciones diversas (Espeitx, 2008).

Patrimonialización alimentaria

Los alimentos caracterizados como “productos tradicionales”, “productos 
típicos” o “productos de la tierra” y ciertos conjuntos de elaboraciones 
designadas como “platos típicos” o “platos regionales” también son fruto 
de una construcción social y conforman un patrimonio “activo” (no con-
gelado) vinculado a un territorio y tensionado entre la permanencia y la 
innovación, en tanto constituye un complejo modificable por la acción 
continua de apropiaciones, intercambios, adaptaciones, nuevas preferen-
cias alimentarias, prácticas de consumo e interpelaciones de la dimen-
sión identitaria (Álvarez y Sammartino, 2009 :162-163) 

En este sentido la patrimonializacion alimentaria incluye aquellas ex-
presiones de la cocina regional o local que pueden demostrar una fuerte 
vinculación con un territorio determinado, en un periodo de tiempo lar-
go (enraizada en la historia local) y asociado a un conjunto de conoci-
mientos, de saberes y de prácticas específicas (Espeitx, 2004: 196-198).
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Donde el proceso de patrimonialización permite que un determina-
do recurso pase a formar parte del patrimonio vivo, este proceso que 
puede variar de un lugar a otro, según sean las condiciones que se pre-
senten, se suele dar en unos mismos pasos, aunque no siempre se den 
todos ni en el mismo orden: inventario, selección, recuperación, inven-
ción, construcción, delimitación territorial y refuerzo del vínculo territo-
rial, diferenciación, identificación y promoción (Espeitx, 2008:45-50).

Zona de estudio: Zacazonapan 

El municipio de Zacazonapan limita al norte con Otzoloapan, al sur con 
Tejupilco; al este con Temascaltepec y Valle de Bravo y, al oeste con Otzo-
loapan. Algunas de sus localidades son La Alcantarilla, La Cañada, El Po-
trero, Santa María, Tizapa y Cerro Pelón.

Zacazonapan es reconocido por la elaboración de queso enchilado, el 
origen de este queso no es conocido, pero se estima que su saber -hacer 
tiene más de 150 años de existencia. Se tienen evidencias del cura José 
Castillo y Piña el 3 de febrero de 1941, quién al pasar por el jacal del se-
ñor Ambrosio Sánchez, narró: decíanme que eran felices y que tenían 

Imagen 1. Croquis de localización, municipio Zacazonapan

Fuente: Elaboración propia.
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120 vacas de buen producto y que con la leche hacían exquisitos trocitos 
de queso riquísimo, exquisito1 y del que tenían grandes cantidades en 
marquetas. 

La siguiente imagen (2) muestra una lista de las personas, que elabo-
ran queso en el municipio, la mayoría son mujeres y sus esposos son los 
que comercializan el queso.

Los lugares donde se produce el queso añejo en Zacazonapan, se dis-
tribuyen tanto en la cabecera municipal donde existen el mayor número 
de productoras, como en sus comunidades. 

También se elabora queso fresco, ambos (queso fresco y enchilado) 
llevan el mismo proceso de elaboración. El queso fresco se consume in-
mediatamente después de su elaboración, y el añejo desde 20 días hasta 
con 3 meses o un año de maduración.

Producción de queso añejo

1 José Castillo y Piña. Siluetas del Estado de México. pp. 221-222 citado en Albarrán et.al 2011:167.

Imagen 2. Queseras. Listado de productores del queso añejo

Fuente: Elaboración propia.
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Es un queso que se elabora con leche bronca de vaca, en varias locali-
dades del municipio de Zacazonapan y en la cabecera municipal; es cu-
bierto con una capa de chile huajillo molido, después de los dos o tres 
meses de elaboración. Este queso es uno de los pocos quesos mexicanos 
de sabor y olor fuertes, es muy común utilizarlo como complemento, 
ado bo, realce y salazón para muchos platillos. 

La elaboración de queso en el municipio se realiza en forma artesanal 
en pequeñas queserías que pueden ser un cuarto anexo a la vivienda, des-
tinado exclusivamente para la producción de queso, o bien la cocina. El 
queso es producido durante todo el año, aunque la mayor producción es 
estacional, durante la época de lluvias, por la disponibilidad de grandes 
cantidades de pasto natural consumido por las vacas, el cual aumenta la 
producción de leche, además de que la humedad relativa de la época per-
mite orear y madurar el queso a temperatura ambiente en percheras (ca-
rrizos armados a manera de tabla, la cual se cuelga al techo, usados para 
guardar y escurrir quesos). 

Las queseras comenta Doña Juana Rebollar (2011), trabajan para sos-
tener el hogar y los estudios de los hijos, con ayuda de sus maridos, algu-
nos de los cuales son ganaderos. La venta del queso es su única o principal 
fuente de ingresos, aunque otras actividades económicas complementa-
rías son la ganadería o el comercio principalmente.

Aspectos metodológicos 

El estudio se desarrolló en dos etapas. En la primera, se describieron y va-
lidaron los diferentes pasos del proceso de patrimonialización de acuer do 
a Espeitx (2008): inventario, selección, recuperación, invención, construc-
ción, delimitación territorial y refuerzo del vínculo territorial, diferencia-
ción, identificación y promoción. Para ello se buscó que el encuestado 
respondiera a 12 preguntas con la finalidad de justificar el arraigo territo-
rial que tiene el queso añejo en el municipio, la herencia cultural que re-
presenta su producción, la profundidad histórica y la localización territo-
rial de la producción, así como la reputación del queso en términos de 
calidad, a la par de validar la propuesta de patrimonialización.
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En la aplicación de la encuesta se utilizó un Muestreo por Conglome-
rados utilizado cuando los individuos de la población constituyen grupos 
naturales o conglomerados. La unidad muestral es el conglomerado (uni-
dades amplias y heterogéneas que representan a la población) y no los 
individuos. La selección aleatoria se aplica a los conglomerados y no a los 
individuos que los componen: La población se divide en grupos o con-
glomerados, luego se seleccionan aleatoriamente y por último los sujetos 
de los conglomerados constituyen la muestra (Bolaños, 2012:14-18).

De ahí que la población de Zacazonapan se dividió en cuatro conglo-
merados, con el fin de dar representatividad a los distintos grupos que la 
integran, tal y como se observa en la tabla 1.

La recogida de datos se realizó tanto en la cabecera municipal como 
en 8 de las 12 comunidades que son parte del municipio. El número total 
de encuestados fue de 140 personas.

Para la fase de diferenciación se utilizó el estudio realizado por Her-
nández et. al.(2011) y la Universidad de Chapingo sobre las característi-
cas fisicoquímicas de la leche usada para la elaboración del Queso Añejo 
de Zacazonapan y los parámetros de fabricación así como su Sistema 
Agroindustrial (sai).

La segunda etapa del trabajo se centró en el último paso del proceso 
de patrimonialización, la promoción, donde se aplicaron entrevistas a 
profundidad a los ganaderos y queseras, con el objetivo de conocer el 
grado de participación en la operación de la ruta. En ésta etapa, se diseñó 
una ruta del queso añejo, para la cual se tomó el enfoque de Ernesto Ba-
rrera (2009 y 2012). Según este autor, es preciso establecer un producto 
como la columna vertebral de la ruta, pero dicho estandarte turístico 
debe ser complementado con otros atractivos. Para este diseño se siguie-
ron 3 fases:

Fase I: Se utilizó el formato del manual de Rutas Alimentarias Argen-
tinas, que forma parte de un Proyecto de Valorización de los Alimen-
tos Regionales Argentinos propuesto por la Secretaría de Agricultura, 
Ganadería, Pesca y Alimentación de Argentina (Secretaría de Agri-
cultura, Ganadería, Pesca y Alimentación sagapa, 1999; 51). En su 
es quema, que se presenta en el apartado de procesos de evaluación 



Conglomerado
Universo/
Muestra Características

Importancia  
en la investigación

Trabajadores del 
H. Ayuntamiento

11 personas Servidores públicos que son 
jefes de áreas, en este caso 
regidores.

Son ellos quienes directamente  
o en consenso con el presidente  
municipal, definen las líneas de 
actuación en el municipio.

Estudiantes 57 personas Tres grupos del último  
grado de preparatoria.

Son alumnos que están por 
egresar del nivel medio 
superior y algunos de ellos 
ya no continúan estudiando 
por cuestiones económicas, 
en este sentido se dedican 
al campo o alguna actividad 
económica del municipio.

El principal motivo para aplicar 
los cuestionarios a este grupo 
es porque son los jóvenes, los 
que pueden continuar con la 
producción del queso y pueden 
llevar a cabo propuestas de 
patrimonialización del queso 
añejo. De ahí, la importancia de 
conocer qué piensa este sector 
sobre la producción del queso, y 
qué proponen para conservar y 
preservar dicha tradición. Algunas 
propuestas manejadas en la parte 
de invención, responden par-
ticularmente a sus inquietudes. 
Esta dinámica de aportación y 
participación puede incentivar a 
la población joven a ser partícipe 
la tarea de patrimonialización y 
rescate de las tradiciones y  
costumbres del municipio.

Profesionistas  
o personas  
con alguna  
especialidad  
o posgrado

 
 
8 personas

Ocho profesionistas, dicho 
número es representativo 
puesto que en el municipio 
existen 15 personas  
con posgrado (inegi, 2010).

Se eligió este grupo por la  
preparación y visión académica 
con la que cuentan, puesto que 
pueden ayudar a proponer o 
ejecutar alternativas que permitan 
preservar la producción del queso  
en el municipio.

Trabajadores  
en general

13 personas No tiene una relación directa 
con la producción del queso, 
pero saben que existe y lo 
consumen.

Era importante saber qué  
opinaban sobre la producción y 
sus mecanismos de protección, 
pero también tener una posición 
neutral sobre el tema de la  
producción del queso  
o la patrimonialización

Oficios  
de la comunidad

51 personas Ganaderos, ama de casas,  
comerciantes y agricultores

A este grupo pertenecen los 
proveedores de materia prima en 
la producción del queso, así como 
a las personas que venden y lo 
elaboran.

Tabla 1. Caracterización de los conglomerados

Fuente: Elaboración propia con base en Bolaños, 2012.
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del proyecto, se valoran los productos en función de 10 variables, de 
las cuales se tomaron en cuenta 8 para el desarrollo de esta ruta: re-
presentatividad, generación de empleo, ventajas comparativas, ima-
gen frente al mercado, antecedentes históricos, prioridades de desa-
rrollo, intereses de productores y oferta y demanda gastronómica 
(Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentación Sagapa, 
1999; 52-53).Una vez que se validó el queso como producto represen-
tativo de la ruta mediante la aplicación de este formato a 140 perso-
nas utilizando el muestreo por conglomerado, se ordenaron y clasifi-
caron los lugares, recursos, objetos y acontecimientos de interés 
turístico de Zacazonapan. Se siguió el modelo propuesto por el Ma-
nual para la formulación del inventario de recursos turísticos a nivel 
nacional en Perú (Ministerio de comercio exterior y turismo de Perú, 
2006) y el método oea-cicatur, para la descripción y análisis de la 
oferta de atractivos turísticos. A partir de esto se elaboró un catálogo 
de recursos turísticos.

Fase II: Se jerarquizaron los recursos turísticos, de acuerdo con el 
promedio o índice de jerarquización de los recursos naturales y cul-
turales. Esta última es una aportación propia, ya que no existe una 
jerarquización para recursos sólo para atractivos.

Fase III: Se diseñó el mapa de la ruta, el itinerario y finalmente el 
logo, que es un distintivo de la ruta.

Resultados 

Los principales resultados obtenidos durante el trabajo de campo se or-
ganizaron en subapartados: patrimonialización del queso añejo, valida-
ción de la propuesta de patrimonialización, acciones para la patrimonia-
lización, recuperación, reconstrucción e invención, diferenciación y 
promoción.
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Patrimonialización del queso añejo

Las queserías donde se produce el queso añejo en Zacazonapan se distri-
buyen tanto en la cabecera municipal, donde existen el mayor un número 
de productoras, como en sus comunidades. En éstas, la producción del 
queso es parte de las costumbres, tradiciones y formas de vida de la po-
blación, como señala el 97 % de los encuestados (Imagen 3). Lo que indi-
ca que efectivamente el valor patrimonial de la producción del queso de-
riva de su capacidad como referente de un modo de vida. Las personas 
argumentan —en algunas opiniones rescatadas después de la aplicación 
de la encuesta— que la producción del queso añejo o enchilado es lo que 
los distingue de otros municipios del Estado de México y afirman que es 
un motivo de orgullo para ellos. Asimismo manifiestan que esta activi-
dad es una manera de difundir la cultura: es parte de la alimentación del 
pueblo; de la esencia y del trabajo del mismo, que se ha transmitido de 
generación en generación. No es sólo una manera de ganarse la vida, es 
también una forma de vida.

La producción del queso añejo presenta también vinculación territo-
rial y profundidad histórica, como evidencia la respuesta al cuestionario 

Imagen 3. Producción del queso añejo

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo, 2013.
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de la encuesta. El 99 % de las respuestas son afirmativas, en el sentido que 
este producto se identifica y se vincula estrechamente con un territorio 
determinado. Tal y como menciona Espeitx (2004 y 2008), Fumey y Et-
cheverría (2004) Álvarez y Sammartino (2009) así como Bessiére (2001).

Sin embargo, la producción del queso prácticamente está por desapa-
recer, como señalan 70 % de los encuestados. No obstante, hubo perso-
nas que contestaron que no existía tal riesgo de pérdida, la mayoría estu-
diantes de 15 a 18 años. Esto supone, por un lado, que los jóvenes no 
están informados o no les preocupa lo que sucede con sus tradiciones. 
Por el otro, evidencia el hecho de que la mayor parte de la población jo-
ven del municipio de Zacazonapan no participa en la producción de que-
so. Esto deja tareas importantes tanto para el municipio como para las 
familias, en el sentido de concientizar, enseñar y motivar a las nuevas ge-
neraciones a que valoren, conozcan y continúen con esta tradición.

Otro aspecto a considerar de cara a la patrimonialización es la repu-
tación de un producto, el reconocimiento consensuado de su calidad, es 
decir, que las características organolépticas sean percibidas diferenciadas 
y valoradas. 

Para evaluar la reputación del producto, se centró la atención en las 
preferencias del consumidor a la hora de elegir el queso añejo. El resulta-
do de la encuesta es que 96 % manifiestan su preferencia al consumir el 
queso añejo de Zacazonapan por características ligadas al sabor, hechura, 
forma, o por razones referentes al terruño (Imagen 4).

Validación de la propuesta de patrimonialización

Una vez que se evidenció la conveniencia de poner en marcha un proceso 
de patrimonialización del queso añejo, el siguiente paso era validarlo de 
acuerdo a la propuesta metodológica mencionada anteriormente. Para 
ello, se planteó una pregunta en la encuesta, relativas a si les gustaría que 
se hiciera algo para la conservación y preservación del queso añejo. Más 
del 93 %, 131 personas, contestaron que sí, es decir, manifestaban estar 
interesadas en el proceso.

En este sentido en la encuesta se planteó la opción de dar sugerencias 
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para el proceso de patrimonialización, donde se destacan propuestas, que 
van, desde apoyar a los ganaderos, capacitar a los productores en la co-
mercialización del producto, construir pequeñas empresas de queso añe-
jo, hasta enseñarles a los jóvenes a elaborar el queso añejo o desarrollar el 
turismo en el municipio, para dar a conocer la tradición quesera. Además 
se pone de manifiesto la necesidad de mayor equipamiento, tecnificación 
para el proceso, métodos de conservación, comercialización y difusión 
del producto. También se plantea la conveniencia de constituir una aso-
ciación entre productores ganaderos y una asociación del queso, para 
proponer una denominación de origen o una marca colectiva, así como 
apoyo económico. Otros encuestados manifiestan el deseo de transmitir 
la tradición a los hijos.

En este tenor, se les preguntó a los encuestados sobre la patrimoniali-
zación y si estarían de acuerdo con ella, así como si les gustaría ser parte 
de este proceso: el 86 % contestó que la patrimonialización favorecería el 
resurgimiento de la producción quesera y 85 % estaría de acuerdo con 
este proceso. Sin embargo, sólo el 75 % participaría directamente en la 
patrimonialización (Imagen 5).

Imagen 4. Razones para elegir el queso añejo

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo, 2013.
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Acciones para la patrimonialización

Las sugerencias mencionadas en el apartado siguiente (recuperación, re-
construcción e invención) por parte de los encuestados comulgan con el 
proceso de patrimonialización, pero para que sean viables también de-
ben ser apoyadas, muy en particular por organismos gubernamentales 
nacionales o internacionales. Estos deben cambiar sus enfoques, en el 
sentido de no imponer las declaratorias de patrimonio sino apoyar las 
que nacen desde las mismas comunidades. Esto no sólo daría un sustento 
firme a los procesos de patrimonialización sino que permitiría la conti-
nuidad y la vida, es su sentido más literal, del patrimonio. Esto consenti-
ría que el patrimonio, especialmente el intangible, al ser parte de la iden-
tidad de las sociedades en las que existe, pueda partir de lo local, de la 
comunidad originaria o receptora y que dicho patrimonio sea cobijado 
con la patrimonialización nacida en la población, más que fruto de im-
posiciones externas.

Imagen 5. Participación en el proceso de patrimonialización

Fuente: Elaboración propia con base en trabajo de campo, 2013.
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Recuperación, reconstrucción e invención

Siguiendo a Espeitx (2008) en la parte de recuperación, reconstrucción e 
invención, se propuso realizar algunos ajustes en el proceso de produc-
ción quesera, en aspectos como higiene y sanidad, dirigidos a todos los 
factores que directa o indirectamente afectan la sanidad y limpieza en el 
proceso productivo. Sin embargo esta etapa no solo se limita a la produc-
ción sino también a la reconstrucción y recuperación del legado en la 
producción del queso, a través del museo y la concientización en la po-
blación joven, de ahí que se propone en:

• Instalaciones, prestar especial atención a la accesibilidad, visibilidad y 
decoración del establecimiento donde se elabora y se vende el queso.

• Campañas de concientización y sensibilización, que favorezcan 
que la población joven valore la producción del queso añejo.

• Asociación e insumos, puesto que si se construyen lazos de coo-
peración entre ganaderos y queseras, se reducen los problemas en 
abasto de materia prima y venta del producto.

• En el proceso de elaboración no se hicieron cambios significativos, 
ya que la calidad y la especificidad del producto está garantizada 
con su saber-hacer y con las condiciones del entorno. Sin embargo 
si se da prioridad al uso de cuajo natural por cuestiones de salud.

• Museo y centro de interpretación. Los museos son espacios ideales 
para la valoración del patrimonio cultural pero también como re-
curso turístico. Se considera viable la construcción de un espacio 
museístico donde existan exposiciones permanentes relacionadas 
con el queso. 

También se propone la habilitación de una oficina de información tu-
rística pues existe un vacío de información en este sentido, así como de 
señalética, ya que hay una ausencia total de referentes que permitan a los 
turistas o consumidores llegar a las queserías. Por ello se propuso colocar 
un mapa señalando la ubicación de las queserías y algunos lugares de in-
terés turístico, así como la localización de restaurantes y hoteles presentes 
en el municipio.
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Diferenciación

La etapa de diferenciación se fundamenta en los estudios realizados por 
la Universidad de Chapingo, que concluyen que el queso añejo de Zaca-
zonapan posee ciertas especificidades propias. Es de forma rectangular 
con una superficie convexa, su peso varía de 1 a 8 kg, aunque los bloques 
de 1, 1.5 y 2 kg son los más comunes. Presenta valores de humedad en el 
rango de 30 a 40 %, entre 25 y 33 % de grasa, entre 28 y 30 % de proteína, 
de 2.0 a 2.8 % de sal, y un pH de 5.1 a 5.4. Las principales cruzas de razas 
de ganado vacuno observadas en la región son el Pardo Suizo Europeo y 
Americano con Cebú, Holstein con Cebú y Charolais con Holstein, tam-
bién existen en menor proporción las razas Cebú, Charolais, Gyr, Sim-
mental y el ganado criollo de la región (Hernández et al., 2011). Durante 
el verano o época de lluvias, el ganado consume exclusivamente la pastu-
ra natural encontrada en los potreros. Durante el resto del año, la época 
de estiaje, la alimentación del ganado se complementa con concentrados 
y granos.

Promoción: ruta del queso añejo

La propuesta de promoción está enfocada en el diseño de una ruta turís-
tica, misma que busca agrupar en su trayecto recursos turísticos propios 
del municipio.

El diseño y organización de la ruta del queso añejo, está basada en la 
perspectiva de turismo rural congruente con el modelo propuesto por 
Barrera (2009 y 2012), mismo que propone que un producto —en este 
caso alimenticio— sea la columna vertebral de la ruta, pero que dicho 
estandarte turístico debe ser complementado con otros atractivos. Esto 
permite que se dé un efecto multiplicador en la economía de las entida-
des y a su vez es punta de lanza para el desarrollo territorial en el muni-
cipio beneficiado. Asimismo, este enfoque de ruta diseñada con un sólo 
producto estrella (queso añejo), no sólo permite atraer la atención de los 
turistas hacia este producto o atractivo, sino que también repercute po-
sitivamente en el resto de recursos turísticos que lo complementan. Di-
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cho producto alimenticio permite una paulatina integración de los re-
cursos turísticos en el territorio, pero sobre de la oferta turística a la 
propia ruta.

En el díptico (Imagen 6), se muestra la ruta del queso añejo, acompa-
ñada del itinerario a seguir y de los principales recursos turísticos inclui-

Imagen 6. Díptico de ruta y mapa de la Ruta del Queso

Fuente: D.G Fernando Nava La Corte
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dos en dicha ruta (Presa San Andrés, Potreros, Queserías, Guacamayas, 
Ex Hacienda Santa María y la Iglesia).

Los actores que podrían operar esta ruta son básicamente las quese-
ras y seis ganaderos, que en entrevista previa mostraron su interés en esta 
propuesta y que posteriormente, en trabajo de campo con entrevistas a 
profundidad, estuvieron de acuerdo en participar en la puesta en marcha 
de la ruta. Existen otros actores, como los dueños de los restaurantes y 
hoteles, que podrían formar esta propuesta, puesto que siempre mostra-
ron interés y colaboración en la investigación.

Conclusiones 

Existen vacíos de herramientas metodológicas para la construcción de 
rutas, para la calificación y validación de la mismas, en el sentido de los 
productos alimenticios que pueden ser usados para formar parte de una 
ruta particularmente para el caso México, asimismo en la parte de for-
mulación de inventarios no hay una cédula que sea adecuada para califi-
car y evaluar el potencial de un recurso (aportación propia), pues la ma-
yoría de metodologías están pensadas en los atractivos (recurso que 
recibe visitantes). A la par, si bien se describe el proceso de patrimoniali-
zación, no existen herramientas metodologías que permitan desarrollar 
cada etapa del proceso. Sin embargo, estos sesgos de información moti-
van a seguir en esta línea de investigación porque permiten buscar, leer, 
analizar, documentarte y proponer nuevas formas de llevar a cabo las ta-
reas antes mencionas. Pero además, al descubrir estos vacíos se está dan-
do pauta a que se tomen en cuenta estos campos fértiles, que necesitan 
ser analizados quizás con nuevas herramientas, nuevos enfoques o con 
grupos transdisciplinarios e interdisciplinarios. Y con ello construir he-
rramientas más acordes y efectivas para el estudio de fenómenos sociales 
tan interesantes como el turismo, una disciplina que ya debería encontrar 
su lugar en la ciencia.

En el caso particular del estudio, cabe concluir que la producción del 
queso añejo es parte de la identidad y del terruño de los zacazonepenses. 
Se trata de una actividad transmitida por los padres o abuelos, que forma 
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parte de la vida diaria, de la gastronomía y de la niñez de la población 
local. Es una costumbre que en la mayoría de hogares se realiza en época 
de lluvias, como una forma de aprovechar el excedente de leche, pero 
también es una actividad social compartida.

Además, esta producción es importante porque la venta de quesos 
para algunas queseras, sobre todo las que venden todo el año, significa 
una actividad económica redituable. Ésta les ha permitido construir sus 
hogares, dar estudio a sus hijos, adquirir bienes, comprar ganado y con-
tribuir al sustento familiar.

Las rutas alimentarias son una estrategia para impulsar el turismo y 
el desarrollo territorial. La Ruta del Queso Añejo ha sido diseñada y pen-
sada como una forma de promoción del queso que puede, además, ge-
nerar sinergias positivas, estimular la producción local y contribuir a que 
turistas, organismos públicos o privados, así como instituciones edu-
cativas y comunidad receptora valoren el patrimonio intangible que está 
presente en Zacazonapan. El turismo proporciona terreno abonado para 
la valoración de los patrimonios gastronómicos locales, y éstos pueden 
ser instrumento eficaz para el desarrollo de esta actividad en un territo-
rio dado.

Todo lo anterior redunda para que ese patrimonio intangible tan 
apreciado en el territorio de Zacazonapan siga vivo, con valor de uso y 
sentido identitario, mediante una estrategia de renovación como puede 
ser la patrimonialización.
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A MANERA DE CONCLUSIÓN: PRODUCTOS 
AGROALIMENTARIOS LOCALES  

EN EL MÉXICO GLOBAL 

Humberto Thomé-Ortiz

México es uno de los países, a nivel mundial, con mayor riqueza y diver-
sidad biológica y cultural. Sin embargo, se enfrenta al hecho paradójico 
de que esta riqueza no necesariamente se traduce en bienestar y calidad 
de vida para los territorios que sirven como reservorios de la naturaleza y 
la cultura.

Este problema devela un reto de orden político y cultural, respecto a 
dos tipos de relaciones complejas, que son decisivas en el mantenimiento 
de la calidad de vida de la sociedades contemporáneas. Por una parte, la 
relación entre ser humano y naturaleza, que expresa una relación simbió-
tica y mutuamente dependiente. Mientras que por la otra, se presenta la 
relación entre ser humano y cultura, que pone en relieve a los dispositi-
vos adaptativos, generados por el ser humano para relacionarse entre sí y 
con el entorno.

En el caso de México el problema alcanza dimensiones mayúsculas 
toda vez que, además de ser un país emergente, se encuentra subsumido, 
en una estructura política e institucional que fomenta y fortalece los pro-
cesos de homogeneización, acumulación y acaparamiento de recursos, 
característicos del capitalismo tardío. Lo anterior, ha tenido importantes 
consecuencias en el plano ambiental, económico, social y cultural, que se 
inscriben en una lógica ambivalente entre los beneficios y costos que tie-
ne ser parte de una sociedad global.

La experiencia internacional muestra que existen diversas maneras 
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de afrontar estas relaciones entre lo local y lo global, pero para efectos 
puramente didácticos y esquemáticos, basta con reconocer sus dos prin-
cipales polos: aquellos quienes se montan en los procesos de homogenei-
zación y la estandarización como un proyecto unificado de mundo, o 
quienes tratan de esgrimir el argumento de las diferenciaciones cultura-
les y naturales como una forma de garantizar la reproducción material y 
simbólica de sus identidades territoriales.

En el presente libro fueron vertidas las experiencias desarrolladas 
en un conjunto selecto de trabajos de investigación de la Maestría en 
Agroindustria Rural, Desarrollo Territorial y Turismo Agroalimentario 
(mardtyta). A partir de los cuales fue posible repensar al territorio, la 
territorialidad, la calidad diferenciada y la identidad como factores sus-
tantivos para delinear un conjunto de relaciones más horizontales y equi-
tativas entre lo local y lo global, en el contexto del mundo global.

Ciertamente, la crítica al enfoque es que su lucha la ofrece al interior 
del propio sistema económico y cultural dominante. Lo cual es cierto, e 
incluso justificable, pues ¿qué otra forma existe de generar cambios sino 
es dentro del propio sistema? Lo cierto, es que la virtud del enfoque de 
los trabajos presentados es que ofrecen una alternativa (por lo menos 
una mirada) a un modelo anquilosado y en decadencia de una produc-
ción masiva y una calidad estandarizada, que parece no sostenerse por sí 
mismo.

Uno de los aspectos más destacables de la obra es que revalora la uti-
lidad y validez de los estudios de caso, como método de generación de 
conocimiento y aproximación a la realidad. En este caso, de manera es-
pecífica, se ha intentado contribuir al debate sobre los sistemas agroali-
mentarios localizados, la calidad diferenciada, la calificación de los pro-
ductos locales, la acción colectiva, el consumo y los consumidores, y el 
turismo en el espacio rural y/o asociado con alimentos emblemáticos.

El aspecto de la valorización de los productos y recursos locales, deja 
entrever, la necesidad de un estudio y análisis minucioso de las carac-
terísticas físicas, organolépticas y sensoriales de los baluartes del territo-
rio, a partir de cuyos sistemas productivos pueden orientarse procesos de 
transformación socioeconómica. Igualmente, es importante detectar los 
patrones culturales que han dado origen a ese conjunto de bienes, así 
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como su profundidad histórica. Lo anterior, tiene implicaciones internas 
y externas al territorio que van desde la construcción social de la identi-
dad, hasta el ejercicio del consumo informado y responsable.

Los productos agroalimentarios, ligados al territorio, como el tamal 
de ollita de Ocoyoacac, los frutos silvestres del tianguis de Malinalco y 
los pastes de Hidalgo, nos ayudan a pensar en la relación indisociable que 
estos recursos tienen con el territorio sea por su profundidad histórica, 
por las características físicas del territorio o por la identificación de sus 
productores, siempre se trata de productos claramente asociados a un es-
pacio y un colectivo específicos. Dicha singularidad, es lo que ha asegu-
rado su continuidad en el tiempo, mediante una transmisión de saberes 
de generación en generación. Uno de los retos fundamentales de los pro-
ductos locales es la comprensión reflexiva sobre su calidad diferenciada, 
que se traduzca en procesos de organización y apropiación por parte de 
los grupos de productores y recolectores. Muchos de estos productos al 
ser únicos del territorio pueden ser explorados como recursos turísticos, 
pero su aprovechamiento racional y sustentable, requiere también de un 
conocimiento profundo de sus consumidores reales y potenciales.

Los procesos de valorización de los productos agroalimentarios como 
los ilustrados en el chorizo del Valle de Toluca, el maguey pulquero de 
Jiquipilco y el amaranto de Tulyehualco, nos permiten entender que la 
puesta en valor de los productos locales tiene una estrecha relación con 
los procesos múltiples de gestión territorial, para lo cual es imprescindi-
ble la vinculación entre actores y sectores. La convergencia entre las insti-
tuciones públicas, el sector privado y la sociedad civil es un paso insosla-
yable para la dinamización de los productos agroalimentarios. Pero para 
ello también es importante el desarrollo de capacidades que implican un 
importante despliegue de recursos humanos y económicos que, normal-
mente, no se contemplan en las políticas de desarrollo.

Ciertamente, los casos analizados reflejan que su capacidad de poner 
en valor tal o cual producción agroalimentaria se relaciona con la exis-
tencia de un profundo saber-hacer, anclado al territorio, de un capital 
social que permite construir sinergias y actuar colectivamente, así como 
un arraigo e identidad que imprimen sentido a la vida de los productores, 
a través de la labor. 
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Respecto a la calificación, es importante destacar el carácter subjetivo 
y contextualmente construido que tiene el concepto de calidad. Sin em-
bargo, cuando nos referimos a los productos ligados al territorio, queda 
claro que su calificación parte de un proceso interno respecto a los insu-
mos y procesos sobre los que se basa el refinamiento de una elaboración 
cultural. Primeramente, dicho producto es valorado y consumido por el 
colectivo que lo produce, más adelante con los procesos de globalización, 
iniciados con el descubrimiento del nuevo mundo, se abre una gran posi-
bilidad de movilizar tales productos y generar nuevas configuraciones 
culturales y comerciales, que en la actualidad no tienen precedentes.

Pese a lo anterior, igualmente resulta importante, considerar que los 
procesos de calificación están supeditados a un arbitrario cultural que es 
susceptible de convertirse en un acto de poder, donde aquellos que califi-
can tienen la posibilidad de excluir o limitar el acceso a quienes no cum-
plen con los requisitos de calidad postulados. Ello generalmente, afecta a 
los actores sociales menos favorecidos y representa una de las grandes 
paradojas de la estrategia, como se ha documentado ampliamente en los 
casos del mezcal y del tequila. Esos mismos retos son los que enfrentan 
productos como el quesillo de Reyes Etla, al iniciar un proceso de califi-
cación o el amaranto en su búsqueda por obtener una Denominación de 
Origen.

Por último, el caso del turismo rural y agroalimentario, ilustra los 
pro cesos de multifuncionalidad y pluriactividad del territorio, que co-
rresponden a una necesidad de contacto con la naturaleza y la cultura 
propia de las sociedades industriales avanzadas. Resulta de interés obser-
var cómo, por criterio de escasez, naturaleza y cultura se convierten en 
bienes altamente apreciados y cómo para los urbanitas, una de las pocas 
formas de tener acceso a estos dos bienes es a través del ejercicio del ocio 
y del tiempo libre. En ese contexto, es que surgen propuestas de rutas ali-
mentarias, itinerarios culturales y actividades de naturaleza, por solo ci-
tar algunos ejemplos de una amplia gama de posibilidades.

Así lo atestiguan los procesos de desarrollo de capacidades para la 
im plementación de un proyecto de turismo rural en la Comunidad in-
dígena de San Francisco Oxtotilpan, o el desarrollo de un sendero inter-
pretativo sobre el Paisaje Agroalimentario Matlatzinca (pam), en la mis-
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ma localidad. El caso de una ruta sobre el queso añejo de Zacazonapan 
muestra cómo la identidad territorial de los recursos agroalimentarios 
puede dar pie a su aprovechamiento turístico. Todas esas iniciativas, ba-
sadas en la canasta de bienes y servicios con que cuentan los territorios 
estudiados.

La presente obra es una modesta contribución que pretende abonar 
al debate sobre la agroindustria rural, el desarrollo territorial y el turismo 
agroalimentario. Las contribuciones pueden ser de utilidad tanto para los 
tomadores de decisiones, los pequeños productores rurales, los estudian-
tes de áreas afines o profesionistas relacionados con los problemas abor-
dados. Su principal limitación es que en todos los casos refiere a perspec-
tivas internas sobre los problemas explorados, es decir a la perspectiva de 
los sujetos de desarrollo, productores y comunidades, por lo que en futu-
ros trabajos es necesario una mayor incorporación de la perspectiva de 
las instituciones y de los consumidores para tener una visión más acaba-
da de los escenarios de desarrollo que enfrentan los productos agroali-
mentarios en el México contemporáneo.
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