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Resumen

Laregion Mazahua del Estado de México, recono-
cida por su riqueza cultural y gastronémica; tam-
bién sobresale por enfrentar condiciones de po-
breza y migracién que generan marcadas de-
sigualdades territoriales, sociales y econdmicas
en su poblacion indigena. En este sentido, el pre-
sente trabajo propone el disefio de una ruta gas-
tronémica como estrategia para aprovechar su
patrimonio alimentario, fortalecer la identidad
cultural y promover el desarrollo local sostenible.
A través de un enfoque cualitativo y etnografico,
se elabor6 un inventario de platillos tradicionales,
lo que permitié identificar el potencial gastrono-
mico de las comunidades del municipio de San
Felipe del Progreso, considerado a nivel estatal,
uno de los territorios mas representativos de la
cultura mazahua. Los resultados demuestran que,
a pesar de estar inmersa en problemas socioeco-
noémicos, la poblacion continda utilizando ingre-
dientes, herramientas y técnicas tradicionales en
su alimentacién, lo cual favorece y enriquece el
patrimonio gastrondmico susceptible de aprove-
chamiento.

Palabras clave: Gastronomia Mazahua, Turismo

Gastrondmico, Patrimonio Alimentario, Rutas
Turisticas Gastrondmicas.
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Abstract

The Mazahua region of the State of Mexico, re-
nowned for its cultural and culinary richness, is
also marked by poverty and migration, which
create significant territorial, social, and eco-
nomic inequalities among its indigenous popula-
tion. In this context, the study proposes design-
ing a culinary route to capitalize on the region’s
food heritage, strengthen cultural identity, and
promote sustainable local development. Using a
qualitative and ethnographic approach, an inven-
tory of traditional dishes was compiled, which al-
lowed for the identification of the gastronomic
potential of the communities in the municipality
of San Felipe del Progreso, considered at the state
level to be one of the territories most representa-
tive of Mazahua culture. The results demonstrate
that, despite facing socioeconomic challenges,
the population continues to use traditional ingre-
dients, tools, and techniques in their cuisine; this
supports and enriches the gastronomic heritage
that is ripe for development.

Keywords: Mazahua Gastronomy, Gastronomic
Tourism, Food Heritage, Gastronomic Tourism
Routes.
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Introduccion

La Regién Mazahua' en el Estado de México; es un
territorio que se caracteriza por su diversidad na-
tural y cultural; asi como, por su gastronomia de
herencia prehispanica, rica en ingredientes vege-
tales auto-producidos como el maiz, el frijol, la
calabaza y los quelites; ademas de preparaciones
tradicionales como los tamales y el atole agrios,
los guisos con salsas verdes y proteinas como los
charales y los patos, entre otros. (Serrano et al.,
2011: 97).

No obstante, debido a multiples factores, princi-
palmente la necesidad de escapar de los conflictos
sociales como el limitado acceso a servicios de
educacién, salud y oportunidades de empleo; la
region se encuentra bajo un fenémeno de movili-
zacion, especificamente de adultos masculinos
como de jovenes de ambos sexos en edad produc-
tiva hacia la Ciudad de Toluca y la Ciudad de Mé-
xico (Viczcarra et al., 2019: 207); consolidando
asi, un proceso de migracién interna que continda

1 Grupo étnico del Estado de México, con presencia en 13
municipalidades del noroeste de la entidad y una pobla-
ci6n de 116.240 habitantes (Inegi, 2020).

acentuando el rezago socioeconémico y territo-
rial de su poblacién.

En este sentido, con la intencién de contar con
una alternativa de desarrollo, el presente trabajo,
propone una estrategia de aprovechamiento de
sus recursos alimenticios tradicionales, sinteti-
zada en una ruta gastronomica. Que de acuerdo
con Montesinos (Montecinos, 2025), este tipo de
proyectos emanados del turismo gastronémico,
dinamizan la economia, incentivan la cadena
productiva alimentaria y generan beneficios para
los grupos sociales mas vulnerables: marginados,
inmigrantes, desplazados, entre otros; principal-
mente en comunidades rurales e indigenas.

Para tal efecto, se toma como area de estudio al
municipio de San Felipe del Progreso, conside-
rado uno de los mas representativos de la cultura
mazahua, debido a la cantidad de poblacién ha-
blantes de lengua originaria que en ellos habita’y
por conservar con mayor rigor el uso de ingre-
dientes, herramientas y técnicas tradicionales en
la preparacion de sus alimentos.

Con lo anterior, se espera contar con un modelo
capaz de comunicar la historia, los valores ali-
menticios y las relaciones territoriales de esta co-
munidad y que pueda ser replicable a otras regio-
nes indigenas para dar frente a los retos socioeco-
némicos de invisibilidad a través de la creacion de
experiencias culinarias, talleres de cocina tradi-
cional, visitas a productores y festividades loca-
les, bajo un enfoque de turismo responsable y de
base comunitaria.

Para el logro del objetivo, el trabajo parte de com-
prender cudl es la relacion entre la gastronomia y
el desarrollo local; asi como, cudl es el papel del
turismo gastronémico como base para el disefio
delaruta. Posteriormente, se explican lametodo-
logia, los resultados, la discusion y las principales
conclusiones que aluden a la importancia del
aprovechamiento gastronémico en los territorios
afectados por fenémenos socioecondmicos.

Gastronomia, turismo y desarrollo local
Comprender cémo es la relacion entre la gastro-
nomia, el turismo y el desarrollo local, propor-

239.325 habitantes, que representan el 29.63% del total
de laregion (Inegi, 2020)
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ciona las bases para integrar una ruta gastrono-
mica que permita servir de estrategia para incen-
tivar el desarrollo socioeconémico y territorial de
las poblaciones indigenas. Al respecto; un trabajo
de Garcia & Jiménez (2021: 210) sefiala que la ali-
mentacion, ademas de satisfacer la necesidad fi-
sioldgica del apetito, incluye una serie de elemen-
tos sociales, culturales e incluso econémicos, que
la colocan como un elemento patrimonial que da
cuenta del paso de la historia de un lugar; de los
integrantes de una comunidad, sus saberes y re-
cursos; brindando identidad a los territorios y en
la actualidad, motivando al desplazamiento de
turistas y visitantes, que buscan nuevas expe-
riencias sensoriales en torno al patrimonio es-
condido en los habitos culinarios.

En este sentido, considerar a la alimentacion
como ente patrimonial y de atraccién para el tu-
rismo representa mayores oportunidades de
desarrollo para los destinos y, por lo tanto; un au-
mento en la calidad de vida de su poblacién. Sin
dejar a un lado que la interaccion entre turismo y
residentes fortalece el conocimiento y la preser-
vacion de una cultura (Jeambey, 2016: 1188)

Respecto a lo anterior, existen diversos términos
paradesignar al turismo basado en alimentos: tu-
rismo gastrondmico, turismo gourmet, gastro-
nomia turistica entre otros. No obstante, algunos
autores como Mason & Paggiaro (2012), coinciden
en que este tipo de actividades tiene por objetivo
mantener y fortalecer las gastronomias tradicio-
nales a través de propuestas de promocion, con-
servaciény gestién, como son las rutas alimenta-
rias o gastrondmicas; museos gastrondmicos;
festivales y exposiciones, por mencionar algunos.
Todas ellas, centradas en incrementar y diversifi-
car los productos, aumentar el nimero de visi-
tantes a la region y de esta forma contribuir al
desarrollo local y el bienestar social comun en los
destinos.

Para el caso de México; las rutas gastronémicas
son las de mayor relevancia en cuanto al aprove-
chamiento y promocién del turismo gastrono-
mico nacional. De acuerdo con la SECTUR (2012),
se tienen definidos 18 recorridos que abarcan 155
destinos en las 32 entidades, integrando 31 Pue-
blos Magicos, nueve ciudades Patrimonio de la
Humanidad, 14 sitios naturales y culturales, 25
etnias y mas de mil 500 platillos y bebidas tipicas

de los rincones mexicanos. En términos de desa-
rrollo, estos proyectos generan una derrama por
183 mil millones de pesos anuales. Beneficiando a
aproximadamente 80 sectores econémicos; entre
ellos, los campesinos, restaurantes locales, pro-
ductores y artesanos (Palazuelos, 2025).

Lo anterior, es una muestra de que el turismo y su
relacién con la gastronomia tiene el potencial de
ser una herramienta poderosa para la preserva-
cion del patrimonio, de la identidad cultural y la
generacion de desarrollo. Sin embargo, su éxito
depende de un enfoque estratégico que, como se
mencioné anteriormente, busque generar valor
tanto para los turistas como para las comunida-
des locales.

Elorigen en el disefio de estas rutas, se basa en las
metodologias utilizadas para la planeacién de ru-
tas netamente turisticas; las cuales, de acuerdo
con Montesinos (2022: 101) se centran en tres
vertientes; i) el producto estrella que tematiza la
rutay alrededor del cual se desarrollan unas acti-
vidades especializadas; ii) los servicios logisticos
necesarios para atender a las necesidades del tu-
rista; y iii) las actividades complementarias que
diversifican la oferta y ofrecen alternativas que se
adaptan a los gustos de diversos visitantes.

Por lo tanto, disefiar una ruta gastronémica invo-
lucra la adquisicion y degustacién de un platillo;
asi como de la interaccion entre el turistay la cul-
tura local, accién que posibilita al visitante co-
nocer las motivaciones que llevaron a la preser-
vacion de los alimentos locales; dependiendo
como se lo interprete, ya sea a través del contexto
histérico en que éste surgio, o del conocimiento
de los elementos que intervienen para proporcio-
nar placer en la degustacion de los sabores que lo
conforman, convirtiéndose asi, en un atractivo
turistico (idem, 2022: 122).

Lo anterior, podria ser extrapolado a la zona de
estudio; la cual tiene recursos gastronomicos
muy bien posicionados localmente y, recono-
ciendo a las rutas como herramientas para incen-
tivar la promocion turistica y su desarrollo local,
multiplicaria los beneficios esperados.

Siendo asi, la propuesta de esta ruta tiene los si-
guientes propdsitos:

e Ofrecer una alternativa de desarrollo local
basada en el turismo gastronémico.



Garcia-Hinojosay Baca-Tavira

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (1) 050106.

e Valorizar y conservar la cocina tradicional de
los pueblos indigenas, particularmente de los
mazahuas.

e Incentivar la competitividad productiva
agropecuaria, industrial y comercial; ademas
de la cultural.

e Disminuir las problematicas socioeconémi-
cas de la region como son la pobreza, la mar-
ginacion y la migracion.

Método

De acuerdo con Montesinos (2022: 64) en el di-
seflo de una ruta gastrondmica lo mas importante
es identificar el potencial gastrondmico desde dos
grandes dimensiones geograficas; fisico natural y
sociocultural. Asi como, inventariar los recursos
susceptibles de aprovechamiento para posterior-
mente analizar por medio de una matriz FODA sus
potencialidades y limitaciones que podria afectar
o favorecer el disefio y desarrollo de una ruta.

Bajo este contexto, la metodologia utilizada se
bas6 en un enfoque mixto, que combina elemen-
tos cualitativos como los recorridos de campo e
informacién censal de fuentes secundarias; asi
como, técnicas cuantitativas a través de la aplica-
cion de entrevistas a la poblacién local respecto a
cuales consideran que son los platillos mas em-
blematicos de la zona. Ademas del uso de Siste-
mas de Informacién Geografica (SIG) como Goo-
gle My Maps para el disefio cartografico de la ruta.

La poblaci6n objetivo estuvo conformada por ha-
bitantes de la cabecera municipal de San Felipe
del Progreso con edades comprendidas entre los
35 y 70 afios, se elige este rango ya que desde la
perspectiva del turismo gastronémico han parti-
cipado de manera directa en la preparacién, con-
sumo y significado simbdlico de los platillos tra-
dicionales, lo que les permite reconocer con ma-
yor precision aquellos alimentos que representan
la identidad culinaria del territorio (L6pez-Guz-
man Guzman & Sanchez Cafiizares, 2012:579). A
partir de una poblacion total estimada de 2368
habitantes (Inegi, 2020), se determiné que dicho
grupo etario representa aproximadamente el 40

3 Consejo Estatal para el Desarrollo Integral de los Pueblos
Indigenas

% del total, equivalente a 947 personas. Conside-
rando un nivel de confianza del 95 % y un margen
de error del 10 %, se obtuvo un tamafio muestral
de 74 encuestas, redondeadas a 70 para fortalecer
la representatividad estadistica del estudio.

Lo anterior a fin de dar respuesta a los siguientes
planteamientos: ¢ qué platillo tipico del municipio
conoce y en qué localidad de elabora? ;qué ingre-
dientes de origen prehispanico reconoce en su
preparacion? ;Qué herramientas se utilizan para
la elaboracién de los platillos que identificé?

De este modo, se definieron dos etapas. La pri-
mera, dedicada al analisis del potencial gastron6-
mico de la zona de estudio; la cual incluye el con-
texto geografico del territorio; el inventario de
atractivos gastrondmicos potenciales que le da-
ran identidad a la propuesta de la ruta y el analisis
de las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas. Esto ultimo, con la intensién de tener
una vision detallada de la situacion actual del
acervo gastronémico, para poder definir una es-
trategia integral y viable.

La segunda fase, refiere al disefio y sugerencias de
operacion del producto; es decir, la organizacion
del recorrido en torno a los productos culinarios
estelares. Integrando la descripcién de la ruta, su
estructura geogréficay las actividades en general,
sintetizadas en un itinerario.

Resultados
Potencial gastronomico

Contexto geogrdfico

El Estado de México, es un territorio que sobresale
por poseer una gran riqueza en recursos cultura-
les, naturales, histéricos y gastronémicos. Prin-
cipalmente, en sus regiones indigenas. De
acuerdo con el CEDIPIEM3 (2024) se reconocen
cinco zonas (ver imagen 1) de pueblos originarios
en la entidad: Matlazinca, Mazahua, Nahua,
Otomi y Tlahuica. Que, en conjunto, abarcan 43 de
125 municipios.
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Imagen 1: Pueblos Indigenas del Estado de México

Fuente: CEDIPIEM, 2024

De las regiones sefialadas; la mazahua es la mas
numerosa en poblacién, con un total de 132 mil
710 personas hablantes de su lengua (Inegi,
2025). Integrada por 13 municipios rurales#, de los
cuales 9 tienen un alto indice de marginacién a
consecuencia de otras problematicas socioecon6-
micas como la pobreza y la migracion, principal-
mente. Entre los que se encuentra San Felipe del
Progreso; municipio que, a pesar de estar inmerso
en dichas problematicas, destaca por ser el icono
cultural de este pueblo originario. Razones que
orillaron a considerarlo el niicleo para el desarro-
llo de esta propuesta y cuyas principales caracte-
risticas geograficas se describen a continuacion.

e Localizacion

San Felipe del Progreso, se localiza en la region
norte del Estado de México (ver imagen 2), apro-
ximadamente a una hora y media de la Ciudad Ca-
pital de Toluca, cuenta con una altitud promedio
de 2,700 msnm. Limita con los municipios de Jo-
cotitlan, El1 Oro, Villa Victoria, e Ixtlahuaca, y esta

4 Almoloya de Juarez, Atlacomulco, Donato Guerra, El Oro,
Ixtapan del Oro, Ixtlahuaca, Jocotitlan, San Felipe del Pro-
greso, San José del Rincon, Temascalcingo, Valle de Bravo,
Villa de Allende y Villa Victoria (CEDIPIEM, 2024).

Pueblo mazahua

Pueblo otomi

Pueblo nahua

Pueblo matlatzinca

<, Pueblo tlahuica
[

- Pueblos migrantes

en el Eje Neovolcanico. Sus datos de identificacion
geografica y censal son:

Tabla 1. Datos de identificacién geografica y cen-
sal. San Felipe del Progreso, Estado de México.
México.

Entidad fede- México (15)

rativa

Clave censal 15074

Coordenadas -Longitud100°05'06.00" W

99°52'01.92" W,

-Latitud19°31'59.16" N
19°45'54.36" N

Nimero de
localidades

104

Fuente: Elaboracion propia con base a Inegi, 2025
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Imagen 2. Mapa de localizacion, San Felipe del Progreso, Estado de México. México.
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Fuente: Inegi, 2025
« Dimension fisico-natural

Considerar los elementos del entorno fisico-na-
tural es fundamental para enriquecer la informa-
cién de un determinado espacio para los turistas
gastrondémicos, principalmente para el disefio de
los tours y del itinerario que acompafiara a la ruta
propuesta. Principalmente, deberan considerarse
los elementos como el clima, el relieve, el suelo, la
fauna y la vegetacion; mismos que ademas de dar
una identidad al territorio, se relacionan directa-
mente con la produccion y disponibilidad de ali-

Para el caso de la zona de estudio, sus principales
caracteristicas (ver tabla 2) se relacionan a paisa-
jesboscosos con amplia disponibilidad de cuerpos
de agua (ver imagen 3) y un relieve accidentado
que favorece al desarrollo de diferentes activida-
des turisticas como el ecoturismo y el turismo ru-
ral. En cuanto a la parte gastronémica, el clima
permite la obtencion de diferentes alimentos
como el maiz, los hongos silvestres (temporada
de lluvias), amplia variedad de quelites y legum-
bres como el chicharo, el haba y el frijol.

mentos (Troncoso, 2019).

Tabla 2. Entorno fisico-natural. San Felipe del Progreso, Estado de México. México.

Componente Descripcion

Clima Predomina el clima templado subhiimedo y semifrio; lluvias concentradas en
verano. Temperatura media anual:
9-15°C

Geomorfologia Topografia accidentada y quebrada; presencia de cerros, sierras, lomerios y
llanuras; pendientes que condicionan el desarrollo urbano.

Hidrografia Abundancia de escurrimientos superficiales; rios, arroyos, manantiales y pre-

sas, entre la que destaca Tepetitlan, con importancia para riego y consumo hu-
mano.

Vegetacion y recursos
naturales

Amplias zonas boscosas; presencia de areas naturales protegidas; alta biodi-
versidad.

Suelos

Suelos de origen volcanico, aptos para actividades forestales y agricolas; algu-
nas limitaciones por pendiente y erosion.
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Contexto faunistico

diversas especies.

estrechamente vinculada a los ecosistemas forestales de clima templado y se-
mifrio, que proporcionan refugio, alimentacién y zonas de reproduccién para

Fuente: Elaboracion propia con base a Copladem, 2025.

Imagen 3. Presa de Tepetitlan. San Felipe del Progreso, Estado de México. México.

Fuente: Recorrido de campo.

« Dimensién sociocultural

Para Gonzalez (et al, 2019: 13), esta dimensidn en
el disefio de una ruta gastronémica; se refiere al
conjunto de relaciones sociales y econémicas que
se establecen en cualquier sociedad y que tienen
como base la religion, la ética y la cultura. Tiene
como referente obligatorio a la poblacién y presta
especial atencion a sus formas de organizacién y
de participacion en la toma de decisiones. Consi-
dera variables como el contexto demografico, la
economia y las manifestaciones culturales.

Tabla 3. Contexto demogrdfico, San Felipe del Pro-
greso, Estado de México. México.

57.82% de la po-
blacién2.18%
en localidades
rurales

Indica- Descripcion Datos cuantitati-
dor cualitativa vos
Pobla- Municipio con 144,924 habitan-
cion poblacion ma- tes (Censo 2020)
total yoritariamente .
. 26 localidades
rural y dispersa.

concentran el

Densi- Baja densidad Aproximada-
dad de debido ala am- mente 296
pobla- plia extension hab/km?
cion territorial ~ del
municipio.
Com- Fuerte presencia Mas de 100,000
posi- indigena quein- habitantes por
cion fluye en laiden- auto adscripcion
etno- tidad cultural y indigena  Ma-
cultu-  social del muni- zahua
ral cipio.
Lengua Importantepro- Aproximada-
indi- porciéon de po- mente 40,000
gena blacion hablante hablantes de len-
de lengua origi- guamazahua

naria.
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Estruc- Alta presencia 57.82% concen-
tura de poblacién in- trada en pobla-
etaria fantil, adoles- cion joven 'y
(ten- cente y joven, lo adulta en locali-
dencia) que incrementa dadesurbanas

la demanda de

servicios educa-

tivos y sociales.
Condi- Municipio con IDH municipal
cién retos en desa- (2020): 0.656
general rrollo social de- (medio)

rivados de dis-
persion territo-

rial y creci-
miento pobla-
cional.

Fuente: Elaboracién propia con base a Inegi,
2020.

a) Contexto econdmico

Para el caso de la zona de estudio, esta se caracte-
riza por una estructura productiva predominan-
temente primaria (ver imagen 4), con fuerte de-
pendencia de actividades agropecuarias, foresta-
les y de autoconsumo, ademas de actividades ga-
naderas que se destacan por la cria de aves de co-
rral, borregos, equinos, porcinos y ovinos, com-
plementadas por el comercio local y los servicios
basicos. La economia municipal presenta bajos
niveles de diversificacion, limitada industrializa-
cién y una alta vinculacién con municipios veci-
nos y centros regionales como Toluca, Atlaco-
mulco e Ixtlahuaca.

Imagen 4. Paisaje agricola, San Felipe del Progreso,
Estado de México. México.

5 Uso de recursos alimenticios endoégenos, técnicas y herra-
mientas prehispanicas como el metate y el molcajete.

Fuente: Recorrido de campo.

b) Manifestaciones culturales

Predominan fiestas patronales, celebraciones re-
ligiosas, ceremonias tradicionales, danzas, ma-
sica y una gastronomia tradicional de saberes in-
digenas’, las cuales fortalecen el sentido de per-
tenencia comunitaria y la continuidad del patri-
monijo cultural inmaterial. Este tipo de organiza-
ciones festivas y religiosas se sustentan en el sis-
tema de cargos con figuras como: mayordomos,
fiscales, promeseros, padrinos del santo, entre
otros cargos asignados en asamblea bajo proto-
colos rituales, estos cargos pueden ser vitalicios,
heredados, temporales, individuales o colectivos,
caracteristicas cambiantes de acuerdo con cada
comunidad y regién. Destacan los rituales asocia-
dos al calendario agricolay a la cosmovisién indi-
gena, en estrecha relacion con la naturaleza y el
territorio (Ramirez, 2008).

El patrimonio cultural tangible se complementa
con espacios de alto valor simbdlico, como el Cen-
tro Ceremonial Mazahua (ver imagen 5), recono-
cido como Area Natural Protegida, donde conver-
gen elementos culturales, espirituales y ambien-
tales relacionados con la mariposa monarca.
Constituye un referente regional de identidad y
un punto estratégico para la revalorizacion y el
turismo cultural y sustentable.

Imagen 5. Centro ceremonial mazahua, San Felipe
del Progreso, Estado de México. México.



Garcia-Hinojosay Baca-Tavira

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (1) 050106.

Fuente: Recorrido de campo.

Con relacion a la informacién del contexto geo-
grafico, se determina que la zona de estudio
cuenta con potencial gastronémico; principal-
mente por las caracteristicas de su entorno fisico-
natural, su vocacion agropecuaria y su esencia in-
digena, que en términos de cocina se sustenta en
saberes ancestrales, técnicas culinarias tradicio-
nalesy el uso de ingredientes endégenos, lo que la
convierte en un elemento clave del patrimonio
cultural inmaterial del municipio.

Asimismo, la presencia del Centro Ceremonial
Mazahua y la cercania con la Reserva de la Bios-
fera Mariposa Monarca, ofrece condiciones favo-
rables para vincular la gastronomia con el tu-
rismo de naturalezay cultural, en caso de requerir
un producto turistico y gastronémico con mayor
extension; haciendo posible crear ferias de pro-
ductos locales, exposiciones de cocinas tradicio-
nales y experiencias de agroturismo y etnotu-
rismo.

Siendo identificado el contexto geografico y los
principales platillos emblematicos de la zona de
estudio. Ese necesario realizar un analisis FODA,
el cual permite realizar una evaluacion general del
potencial gastronémico y determinar con los re-
sultados la viabilidad de la ruta que se propone.

Andlisis FODA

En este punto se reconocen los factores internos
(fortalezas y debilidades) y externos (oportuni-
dades y amenazas) que favorecen u obstaculizan

Por otro lado, este potencial se vislumbra también
en su base productiva agroalimentaria, caracteri-
zada por el cultivo de maiz nativo, frijol, haba,
quelites y otros productos de temporal, asi como
la recoleccién de hongos silvestres comestibles;
lo cual alude a una cocina de identidad, estacional
y de bajo impacto ambiental. Ademas de la pre-
sencia de cuerpos de agua como la presa de Tepe-
titlan que permite el aprovechamiento de anima-
les comestibles como el pato y los charales.

Siendo asi, se reconoce que estos insumos son
viables para integrar una oferta gastronoémica con
potencial para el desarrollo de recorridos cortos
de comercializacion, visitas a mercados locales y
experiencias culinarias comunitarias como parte
de una ruta gastronémica.

Inventario de recursos gastronémicos

El inventario de recursos gastronémicos es el re-
sultado de la aplicacion de las encuestas a la po-
blacién local, quienes identificaron platillos ela-
borados con recursos de la regién, uso de técnicas
y herramientas de saberes indigenas y aquellos
endémicos o diferentes a otras zonas de la enti-
dad. Del total de encuestas, 46 fueron respondi-
das por mujeres lo que representa 66% y 24 por
hombres, es decir el 24%. En conjunto se identi-
ficaron 13 platillos (ver Tabla 7 en la pagina 20).
Sin embargo, para fines practicos en la ruta se in-
cluiran los 10 con mayor porcentaje de mencion.

La informacion se clasifico en platillo o bebida
tradicional, ingredientes, herramientas y técni-
cas asociadas utilizada; asi como, la localidad o
localidades donde se elabora; elemento que per-
mitird connotar el disefio cartografico de la ruta.
Obteniendo los siguientes resultados

el desarrollo de productos turisticos y gastron6-
micos como las rutas, los cuales se ponderan
para definir la viabilidad de estas (
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Tabla 4).
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Tabla 4: Andlisis FODA

FORTALEZAS DEBILIDADES
ANALISIS  Existencia de recursos gastronémi- Carencia de una oferta turistico- gastron6-
INTERNO  cos tradicionales mica integraday bien organizada
Diversidad de recursos gastronémi- Poca diversificacion de los servicios gastro-
cos némicos
Productores clave de alimentos Ausencia de ideas innovadoras.
Recursos naturales y culturales sus- Infraestructura turistica limitada y de me-
ceptibles de aprovechamiento turis- diana calidad para el caso de Angangueo
tico gastronémico. Escaso conocimiento sobre la agregacion de
Oferta turistica de hospedaje y ali- valor que se le puede dar a la gastronomia
mentos vinculada al turismo.
Capacidad asociativa e interés de ac-
tores clave para detonar un proyecto
de turismo gastronémico
Infraestructura de transporte
Infraestructura de comunicacién
Promocion turistica del destino
OPORTUNIDADES AMENAZAS
ANALISIS  Productos alimenticios complemen- Influencia gastrondmica de otras regiones
EXTERNO tarios indigenas.

Interés de determinados segmentos
de consumidores por los alimentos
tradicionales.

Interés por parte de actores locales
insertos en actividades gastronémi-
cas para desarrollar proyectos rela-
cionados al turismo.

Posibilidad de vinculo entre institu-

ciones y productores locales.

Mayor apoyo a las actividades vinculadas con
los recursos turisticos consolidados.

Escasos proyectos para aprovechamiento de
la gastronomia vinculada a las actividades
turisticas.

Fuente: Elaboracion propia.

Los resultados anteriores, consolidan que la
oferta agroalimentaria a proponer debe involu-
crar el reconocimiento, preparacion y degusta-
cion de los platillos tradicionales potenciales, in-
teractuando a su vez, con la cultura, el ambientey
los actores locales. El anadlisis de fortalezas y
oportunidades sefiala que no bastara con poseer
un alimento emblematico o de gran tradicion.
Sino también contar con actividades relacionadas
alos recursos naturales y culturales para comple-
mentar la experiencia turistica. Por su lado, las
debilidades y amenazas indican el especial cui-
dado para contar con una oferta basica de servi-
cios; asi como, productos complementarios y so-
bre todo el interés por parte de la poblacién local.
Ademas de establecer vinculos con otros actores
sociales, econdémicos y politicos, para generar un
producto integral.

Disefodelaruta
El concepto guia para el disefio de la ruta que se
propone, es el de Montesinos (2012: 103), quien la
considera como un

“itinerario con un origen, dimension territo-
rial, y configuracion estructural especifica que
enlaza destinos, productos, atracciones, servi-
cios y actividades fundamentadas en la pro-
duccion, creacion, transformacion, evolucion,
preservacion, salvaguarda, consumo, uso, gozo,
disfrute de manera saludable y sostenible del
Patrimonio Gastronémico Mundial Cultural,
Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que res-
pecta al sistema alimenticio de la humanidad”.

Bajo este término, se decide integrar para la zona
de estudio, actividades de varias modalidades tu-
risticas y de turismo gastronémico, que permitan
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alos visitantes conocer practicas productivas tra-
dicionales, ademas de degustar la gastronomia
local y productos agroalimentarios; asi como dis-
frutar de la naturaleza y de otras manifestaciones
culturales del territorio.

Considerando el contexto geografico, el inventa-
rio gastronémico y los resultados del FODA; asi
como, lo estipulado por (Reyes et al., 2023) en su
metodologia para el disefio de rutas. La propuesta
tendra las siguientes caracteristicas. Por su tema-
tica, es etnogastrondmica; su dimensién territo-
rial es municipal; su estructura geografica es se-
micircular (ver imagen 6), dada la localizacién de
los puntos de interés, la infraestructura vial y la
topografia del terreno. En cuanto a su marco na-
tural, es terrestre de ecosistema boscoso y lacus-
tre. Los desplazamientos podran realizarse por
diversos medios de transporte, ya que se cuenta
con la infraestructura de comunicacion y sefialé-
tica suficiente (ver imagen 7) para realizar reco-
rridos en grupo o de manera individual.

Como todo producto turistico y gastronémico, es
necesario contar con una imagen que permita

realizar posteriormente las labores de promocion.
Pata tal fin, se disefi6 un logotipo que conserva las
caracteristicas de enmarcar los elementos terri-
toriales y gastronémicos clave de la zona de estu-
dio.

Para el trazo de la ruta, como se mencioné en el
apartado de metodologia, se hace uso del Sistema
de Informacion Geografica Google My Maps, el
cual permite sefialar los puntos de interés, ade-
mas de marcar el flujo de inicio y fin del itinerario.

Estructura geogrdfica

Para el disefio del recorrido de la ruta propuesta
se retoman las localidades en donde fueron iden-
tificados los platillos emblematicos. Para fines
técnicos se le denominaron nodos de atraccion
(ver tabla 5). Es decir, aquellos lugares donde los
turistas realizaran las actividades gastronémicas
correspondientes. Ademas de otros lugares con-
siderados relevantes para el desarrollo de activi-
dades relacionadas al uso dela naturalezayla cul-
tura, con laintencién de incrementar la experien-
ciay obtener un producto integral.

Tabla 5. Nodos de interés turisticos y gastrondémicos, San Felipe del Progreso, Estado de México, Mé-

xico.

Atractivos turisticos o
gastrondmicos

Nodo

Localizacion/
coordenadas Maps

Actividades sugeridas

Agua Zarca Nichi Taco de tortilla

Taller de elaboracion
de tortillas, salsa tra-
dicional y degustacion
de taco.

19.56006, -100.00899

Cabecera municipal Centro histérico
de San Felipe del Pro-

geso.

Recorrido por el cen-
tro histérico del mu-
nicipio, visitando la
iglesia y edificios ad-
ministrativos de tipo
colonial.

19.71299, -99.95154

Platillo de charales
con nopales y papas

El Obraje

Platica sobre la cria y
conservacion de cha-
ral. Degustaciéon de
platillo tipico.

19.72086, -99.95908

El Tunal -Pato en salsa verde

-Caldo de guajolote

19.71551, -99.96257 Clase muestra gastro-
noémica sobre la ela-
boracion del platillo y
cualidades nutrimen-
tales del patoy el gua-

jolote.
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Parque Estatal Centro Centro Ceremonial 19.57269, -99.9629 Recorrido para obser-

Ceremonial Mazahua Mazahua vacion de fauna vy
flora.

Presa de Tepetitlan Cuerpo de agua 19.66076, -99.96111 Recorrido en lancha

San Antonio la Cie-
néga

Tamales y atole

agrios.

Tlaxcales

19.65699, -100.06184

Degustacion de plati-
llos tipicos

Santa Cruz Mextepec

Platillo de papas de
agua con habas en
salsa verde

19.65972, -99.95305

Taller de recoleccién y
seleccion de la papa de
agua.

San Pablo Tlalchichi-
Ipa

Agua de sende o sen-
decho

19.72224, -99.98703

Muestra de elabora-
cion y degustacion del
agua de sende.

San Pedro el Alto

Pipian con papas

19.60898, -99.90322

Taller de elaboracién
del mole pipian tradi-
cional mazahua.

Fuente: Elaboracion propia.

La representacion cartografica de lalocalizacion y
distribucion de los nodos de interés se presentaen
las siguientes imagenes extraidas del instru-
mento cartografico. Mismo que cuenta con las
bondades de poder visualizarse on line® y revisar

la informacion relevante de cada punto en cuanto
alos atractivos y actividades previamente descri-
tos en la tabla 5, ademas de mostrar la estructura
geograficadelarutay el flujo que seguira el itine-
rario.

Imagen 6. Localizacion y distribucion de nodos de interés.

6 https://Www.g0oo-

gle.com/maps/d/edit?mid=1VJgPTpEd{8YA-

gbWWb665Te7JrY YwO8&usp=sharing
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Imagen 7. Secuencia de flujo de la ruta.
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Itinerario
Con los diez nodos de interés identificados y re-
presentados cartograficamente, se muestra el iti-

14



Garcia-Hinojosay Baca-Tavira

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (1) 050106.

nerario sugerido. Considerando que este instru-
mento es la base para el desarrollo de cualquier
producto gastrondmico y turistico, principal-
mente si se relaciona a una ruta.

La secuencia de actividades (ver tabla 6) esta ba-
sada en la localizacion y distribucion de los pun-
tos, a modo de respetar la estructura geograficay
el flujo vial recomendado por el SIG. Ademas, se
consideraron principios de sostenibilidad y equi-
dad social, procurando que los beneficios econd-
micos, culturales y ambientales se distribuyan de
manera justa entre las comunidades participan-
tes.

En términos econdmicos, las actividades (talle-
res, degustaciones y recorridos) seran operadas
por habitantes locales, lo que favorece la genera-
cién de ingresos complementarios y fortalece las
economias familiares.

Tabla 6. Propuesta de itinerario

En el ambito sociocultural, se priorizd la partici-
pacién de cocineras tradicionales, productores
agropecuarios y portadores de saberes locales, lo
que garantizé la valorizacion del conocimiento
indigena mazahua. Asimismo, se promueve la ro-
tacién de nodos dentro de la ruta, de modo que
distintas localidades puedan integrarse progresi-
vamente al circuito turistico.

En cuanto al componente ambiental, el itinerario
fomenta el uso de insumos locales, de temporada
y de bajo impacto ecoldgico, asi como practicas
tradicionales como la recoleccion responsable, la
agricultura de subsistencia y el aprovechamiento
integral de los recursos. Las actividades turisticas
propuestas son de baja intensidad (talleres, reco-
rridos guiados, degustaciones), lo que minimiza
la alteracién del entorno natural.

DIA HORA ACTIVIDAD

8:00 am Llegada a la localidad de Agua Zarca Nichi.

8:30a10:00 Taller de elaboracion de tortillas, salsa tradicional y degustacion de
taco.

10:00:10:30 Traslado al centro ceremonial Mazahua

10:30 212:30 Recorrido guiado por el centro ceremonial Mazahua y observacion de
flora y fauna endémicos.

12:30 a13:00 Traslado a la localidad de San Pedro el Alto

13:00 a15:00 Taller de elaboracion del mole pipian tradicional mazahua.

15:00 a17:00 Tiempo de alimentacion

17:00a17:30 Traslado alalocalidad de Santa Cruz Mextepec

17:30219:00 Taller de recoleccién y seleccion de la papa de agua.

19:00a19:30 Traslado al hotel / fin de actividades

8:00a10:00 Desayuno y Recorrido guiado en el centro histérico, conociendo la
iglesia principal, el museo de la cultura mazahua y edificios colonia-
les.

10:00 a10:30 Traslado a la comunidad de El Tunal

10:30 212:00 Clase muestra gastronémica sobre la elaboracion del platillo y cuali-
dades nutrimentales del pato y el guajolote

12:00 a12:30 Traslado a la comunidad de El Obraje
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DIA HORA ACTIVIDAD
12:30a13:30 Platica sobre la cria y conservacion de charal. Degustacion de platillo
tipico.
13:30a13:30 Traslado a la presa de Tepetitlan
) 13:30 215:00 Recorrido en lancha por la presa Tepetitlan, tiempo de alimentacién
15:00 a15:30 Traslado ala comunidad de San Pablo Tlalchichilpa
15:30216:30 Muestra de elaboracion y degustacion del agua de sende o sendecho.
16:30 a17:00 Traslado a la comunidad de San Antonio la Cienéga
17:00 a19:00 Merienda de despedida con tamales y atole agrios
19:00 Fin de actividades de la ruta

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a su viabilidad, la propuesta de este iti-
nerario se planea para desarrollarse en dos dias y
una noche, lo cual favorece la distribucién tem-
poral de los visitantes y evita concentraciones ex-
cesivas en un solo punto. Asimismo, la distribu-
cién espacial de los nodos también contribuye a
dispersar los flujos turisticos dentro del territo-
rio.

Aunado a lo anterior, se sugiere que las visitas se
realicen bajo esquemas de reservacion previa y
con grupos no mayores a 10—15 personas por
nodo, lo que permitira mantener la calidad de la
experiencia, evitar la saturacién de servicios y re-
ducir impactos socioculturales.

Como puede observarse, las actividades propues-
tas no implican transformaciones intensivas del
entorno, ya que se basan en practicas existentes
(preparaciéon de alimentos, recoleccién, agricul-
tura tradicional, entre otras). No obstante, se re-
comienda establecer mecanismos comunitarios
de monitoreo que permitan evaluar periédica-
mente el nimero de visitantes y la percepcion de
la poblacion local, con el fin de ajustar la opera-
cion de la ruta en funcion de sus limites de tole-
rancia.

Cabe mencionar que, al ser una propuesta, esta
puede adaptarse a los intereses de cualquier ser-
vidor turistico y publico interesado en recorridos
gastrondmicos.

16

Discusion y Conclusiones

El desarrollo de esta propuesta de ruta permite
ejemplificar el como aprovechar los recursos gas-
tronoémicos, naturales y culturales disponibles en
un lugar afectado por problematicas socioecond-
micas como lo es San Felipe del Progreso, muni-
cipio perteneciente a la regién indigena mazahua
del estado de México. Donde la pobreza, lamigra-
cién y la marginacién han estado inmersas en su
proceso histérico, impidiendo un optimo desa-
rrollo y calidad de vida en su poblacién.

Desde una perspectiva tedrica y conceptual, la
propuesta de ruta cumple con los lineamientos
basicos en su integracion como producto turis-
tico-gastronémico, ya que considera la deteccién
de un inventario gastronémico y turistico en sus
vertientes natural y cultural; asi como, la dispo-
nibilidad de servicios (Montesinos, 2022: 69).
Ademaés de contar con caracteristicas Gnicas en su
acervo gastrondmico que no podrian ser estanda-
rizados o replicables en otras zonas debido al uso
de ingredientes endémicos.

Con relacion a la metodologia; los recorridos de
campo y las entrevistas a la poblacion local, per-
mitieron identificar los platillos emblematicos de
la zona de estudio, favoreciendo la integracién del
inventario gastrondmico y la localizaciéon geo-
gréfica de los mismos. Por otro lado, al basarse en
otros postulados metodoldgicos y resultados de la
revision bibliografica, se logré obtener un con-
texto geografico que determind lugares y activi-
dades complementarias en el ambito natural y
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cultural para enriquecer la propuesta. Asimismo,
el uso de un Sistema de Informacion Geografica
como fue el Google My Maps, favorecid la repre-
sentacion, el analisis de la ubicacién y distribu-
cion de los puntos de interés para definir el reco-
rrido e itinerario de la ruta.

Analizando lo correspondiente al entorno geo-
grafico, se dedujo que San Felipe de Progreso
cuenta con un potencial gastronémico y turistico
relevante; encontrandose zonas boscosas y lacus-
tres que integran paisajes naturales de singular
belleza, apropiados para el disefio de otras pro-
puestas con mayor carga turistica (ecoturismo,
turismo rural, entre otros) que sin problema pue-
den aumentar la diversificaciéon de oferta para
este producto que se disefi6 desde la perspectiva
gastrondmica.

Respecto al inventario de recursos gastronémi-
cos; los diez platillos seleccionados son una
muestra de la capacidad que tiene la poblacion en
la conservacion de algunos ingredientes, técnicas
y herramientas de origen prehispanico en sus ac-
tuales modos de alimentacién; como son los cha-
rales, el pato, las papas de agua, los nopales y el
maiz; el metate y las ollas de barro. Elementos
clave para la preservacion de la identidad cultural
y del patrimonio, tanto estatal como nacional.

En atencién a la problematica principal que es
coadyuvar por medio de estrategias alternativas
en el desarrollo local y el aumento de la calidad de
vida de la poblacion en entornos migrantes y con
otros problemas socioeconémicos. Se reconoce
que esta propuesta de producto turistico-gastro-
némico requiere la intervencion de expertos para
su puesta en marcha y definicion de costos, ima-
gen de promocion y difusién. Elementos que per-
mitiran identificar los beneficios directos en la
poblacion. Ademas de necesitar un respaldo poli-
tico y legal para su aplicacion. Aspectos que se
consideran trabajar para desarrollar una segunda
parte del proyecto.

No obstante, este trabajo representa un caso
ejemplar de como un espacio indigena puede con-
solidarse como un eje articulador de dinamicas
derivadas del turismo gastronémico. Sugiriendo
la necesidad de implementar politicas publicas y
estrategias comunitarias que reconozcan su valor
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patrimonial, cultural y natural para un 6ptimo
desarrollo social.
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Tabla 7.Inventario de Recursos Gastronémicos, San Felipe del Progreso, Estado de México, México.

Platillo tradicional Localidad donde se Ingredientes de origen Herramientas Técnicas tradicionales Encuestas que lo
identificado elabora prehispanico tradicionales utilizadas asociadas mencionan / % sobre el
reconocidos total
Taco de tortilla Cabecera municipal y co- Maiz nativo, chile seco, Comal, metate, molino Nixtamalizacién, mo- 52 [ 74%
munidades cercanas: agua miel manual lienda
Agua Zarca Nichi, San
N Antonio la Ciénega, San
w Pablo Tlalchichilpa, San
Pedro el Alto
Agua de sende o senden- Todo el municipio Maiz germinado, agua Olla de barro, cucharén Nixtamalizacion, germi- 38 /54%

cho miel.

de madera

nacion
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Platillo tradicional Localidad donde se

Ingredientes de origen

Herramientas

Técnicas tradicionales

Encuestas que lo

identificado elabora prehispanico tradicionales utilizadas asociadas mencionan / % sobre el
reconocidos total
Atole agrio Cabecera municipal yzo- Maiz aztl Olla de barro, molcajete Nixtamalizacion, mo- 47 [67%
nas rurales lienda
Cabecera municipal Masa de maiz, toto- Vaporera tradicional, Nixtamalizacion, mo- 41 [/59%
moxtle (hojas de maiz metate lienda, coccion al vapor

secas).
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Platillo tradicional Localidad donde se Ingredientes de origen Herramientas Técnicas tradicionales Encuestas que lo
identificado elabora prehispanico tradicionales utilizadas asociadas mencionan / % sobre el
reconocidos total
Pipian con papas y carne  Cabecera municipal y co- Semillas de chile seco, Metate, cazuela de barro. Molienda, coccion lenta 31 /44%
de puerco munidades rurales epazote.

Localidades lacustres Chiles verdes, verdola- cazuela de barro Caza (pato de la presa) 29 /41%
__ cercanas a la Presa de gas.

¥ Tepetitlan: Santa Cruz

Mextepec, El Obraje y El

Tunal.

s ?\fﬂ\ »

'},r-l
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Platillo tradicional Localidad donde se Ingredientes de origen Herramientas Técnicas tradicionales Encuestas que lo
identificado elabora prehispanico tradicionales utilizadas asociadas mencionan / % sobre el
reconocidos total

Charales con nopales y Localidades lacustres Charales, nopal, chile Comal Recoleccion, pesca arte- 33/ 47%
papas cercanas a la Presa de seco sanal

Tepetitlan: Santa Cruz

Mextepec, El Obraje y El

Tunal.
Papas de agua con habas  Todo el municipio Habas, papas de agua, Olla de barro, cucharade  Recoleccion, coccion 26 [ 37%

chiles verdes. madera tradicional

Tlaxcales o gorditas de Todo el municipio Maiz criollo, piloncillo Comal, metate Nixtamalizacion, mo- 49 [ 70%

maiz dulce

lienda
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Platillo tradicional Localidad donde se

Ingredientes de origen

Herramientas

Técnicas tradicionales

Encuestas que lo

identificado elabora prehispanico tradicionales utilizadas asociadas mencionan / % sobre el
reconocidos total
Caldo de guajolote Festividades y ocasiones  Guajolote, chile. Olla grande de barro, Cria tradicional, coccion 35/ 50%
especiales en todo el mu- molcajete lenta
nicipio
Quelites guisados Comunidades rurales Quelites, chile seco o Comal, olla de barro Recoleccion 21/30%
verde
Todo el municipio Aguamiel de maguey Tinacal, recipientes de Recoleccion, fermenta- 18 /26%

barro

cién

24



Garcia-Hinojosa y Baca-Tavira

Revista de Gastronomiay Cocina 5 (1) 050106.

Platillo tradicional

Localidad donde se

Ingredientes de origen

Herramientas

Técnicas tradicionales

Encuestas que lo

identificado elabora prehispanico tradicionales utilizadas asociadas mencionan / % sobre el
reconocidos total
Chirrion Todo el municipio Carne seca, chile Comal Secado tradicional 14 [ 20%
(sin foto)
Barbacoa tradicional Platillo regional Carne de borrego, chile, Horno de tierra, ollasde  Coccidén bajo tierra, uso 16 [23%

penca de maguey.

barro

de pencas.
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