i

/". )

b Univers R <%
Universidad Autdonoma del Estado de México  1urskc

v

Facultad de Turismo y Gastronomia

Centro de Investigacion y Estudios Turisticos

“Apropiacion de un producto gastronomico no local como distintivo
de un destino turistico: caso las truchas de Malinalco”

Tesis
Que para obtener el grado de

Maestro en Estudios Turisticos

Presenta

Lic. en T. David Vaca Paulin

Dirigida por

Dr. en A.F. Héctor Javier Favila Cisneros

Dr. en C.A. Andres Lépez Ojeda
Dra. en C.S. y P. Maribel Osorio Garcia

Toluca, Estado de México; Agosto 2023



RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo analizar los factores que han permitido a la
trucha incorporarse como un atractivo gastronémico de Malinalco, Estado de México; con la
finalidad de generar un mayor entendimiento sobre la forma en que un producto

gastronomico no local llega a constituir un pilar fundamental y distintivo de un destino.

Para lograr lo anterior se retoma lo establecido en la Teoria del Control Cultural en el Estudio
de Procesos Etnicos que habla del conjunto de niveles, mecanismos, formas e instancias de

decisidon sobre los elementos culturales en una sociedad dada (Bonfil 1988, p. 6).

El proceso metodologico correspondié a un modelo de tipo cualitativo. Para el logro del
objetivo se hizo uso de la etnografia. Bonfil considera a la investigacion etnografica como
un elemento inherente a la transformacion social de la realidad que permite entender el
comportamiento de un grupo de estudio (sus particularidades, el porqué de su identidad, entre
otros). Por su parte, los andlisis etnograficos conducen a la construccion de nuevas relaciones

y en este caso permitio realizar analisis sobre el proceso de apropiacion.

Como parte de los resultados se pudo establecer como se ha desarrollado el proceso de
apropiacion de la trucha como alimento no local y sus particularidades, y desde esta

perspectiva se puede constatar el valor turistico de este pez para los oferentes y turistas.

Palabras clave: Apropiacién, producto gastronémico, truchas, Malinalco



ABSTRACT

The objective of this research is to analyze the factors that have allowed trout to become a
gastronomic attraction in Malinalco, State of Mexico, in order to generate better
understanding of the way in which a non-local gastronomic product becomes a fundamental

and distinctive pillar of a destination.

In order to achieve the above, the Theory of Cultural Control in the Study of Ethnic Processes,
which refers to the set of levels, mechanisms, forms and instances of decision making on

cultural elements in a given society (Bonfil 1988, p. 6), is taken up again.

The methodological process corresponded to a qualitative model. Ethnography was used to
achieve the objective. Bonfil considers ethnographic research as an element inherent to the
social transformation of reality that allows us to understand the behavior of a study group (its
particularities, the reason for its identity, among others). For their part, ethnographic analyses
lead to the construction of new relationships and in this case allowed for the analysis of the

appropriation process.

As part of the results, it was possible to establish how the process of appropriation of trout
as a non-local food and its particularities has developed, and from this perspective, the tourist

value of this fish for suppliers and tourists can be confirmed.

Key words: Appropriation, gastronomic product, trout, Malinalco.
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INTRODUCCION

Desde las ultimas décadas del siglo pasado, el turismo ha desarrollado un papel de gran
relevancia a nivel mundial, ya que ha contribuido en la reactivacion econdmica de muchos
paises, principalmente en los que se encuentran en vias de desarrollo; con ello, ha permitido

combatir la vulnerabilidad de las comunidades, el desempleo y la pobreza.

La OMT (Organizacién Mundial del Turismo) considera a esta actividad como un fenémeno
social, cultural y econémico, en el que las personas se mueven del lugar donde residen por
varios motivos como lo son el esparcimiento, la recreacion, el ocio, y en ocasiones, por
razones de trabajo. Los periodos de estancia de estos viajeros generalmente son menores a

un afo.

Derivado de los motivos de viaje, se han determinado diferentes tipos de turismo: cultural,
deportivo, alternativo, de aventura, de salud, entre otros. EI Turismo cultural, que es el que
para esta investigacion interesa, se define como aquel viaje turistico motivado por conocer,
comprender y disfrutar el conjunto de rasgos y elementos distintivos, espirituales y
materiales, intelectuales y afectivos que constituyen el patrimonio de un grupo social en un
destino especifico (SECTUR, 2015).

Por su parte, el patrimonio cultural lo constituyen aquellos elementos de identidad de los
sitios y comunidades, considerados atributos diferenciadores, los cuales, constituyen la base
para el desarrollo de actividades para los turistas, aumentan la competitividad, la estadia, el
gasto y la satisfaccion de los turistas y anfitriones, dando mayor valor a la oferta de los
destinos (SECTUR, 2015). De acuerdo con lo anterior, la literatura cientifica analizada ha

permitido ubicar al turismo gastronémico dentro del turismo cultural.

Hoy en dia la gastronomia se configura como un elemento clave en el sector turistico,
generando una creciente demanda por parte de los turistas de alimentos propios del destino
por lo que, el turismo gastronémico generalmente se refiere al pasatiempo de visitar

diferentes ciudades, regiones geograficas, o paises enteros para probar y comprar sus



alimentos exclusivos, para explorar practicas culinarias o para participar en festivales de
comida (Wexelbaum, R. (2017).

Como mencionan Hernandez-Mogollon, Di-Clemente y Lépez-Guzmén (2015): “Los
productos alimentarios tipicos, asi como los platos y las recetas tradicionales de un destino,
son la expresion de la historia, la religion, el recorrido social y politico de un territorio.
Conocerlos y degustarlos significa acercarse a un determinando contexto social y cultural,

posiblemente muy diferente al de la cotidianidad” (p. 410).

La oferta gastrondmica en México es muy variada en cuanto a sus platillos, intimamente
ligados a una amplia diversidad de estilos, propuestas y sabores, desde la comida
prehispanica hasta la cocina contemporanea que brindan al turista experiencias
gastronomicas Unicas en zonas que van de lo rural hasta los restaurantes de alta especialidad

reflejo de su polifacética herencia historica, cultural y social.

Es asi que el turismo gastrondmico en México se vislumbra como un factor de reconciliacion
social y de sustentabilidad, pues las comunidades locales al ver fortalecida y promovida su
identidad por medio de la gastronomia pueden no s6lo generar ingresos econémicos, sino
ademas valorar y valorarse como miembros de una comunidad con una historia y significados
distintivos; no se debe perder de vista que son las personas quienes ponen rostro y hacen
atractiva una experiencia y son éstas las que innovan, en la forma de contar las cosas para
construir una historia de la gastronomia del destino, buscando nuevos enfoques que marquen
la diferencia, considerando que en esta era de la informacidn se favorecen las conversaciones

y se crea nuevos publicos y productos por medios muy diversos.

No obstante que incluso si la comida no es el foco principal del itinerario de un turista, todos
los seres humanos deben comer; y que, después de pagar sus pasajes aéreos y costos de
transporte, el segundo mayor gasto en el que incurren los turistas es en alimentos y bebidas
(Wexelbaum, 2017), el viajar con la finalidad de conocer, probar, aprender, ver y “palpar”
los recursos que en gastronomia tiene un lugar determinado, es hasta cierto punto reciente,

pues poco a poco ha ido cobrando relevancia en multiples estudios.



Segun Valcaner y Venegas (2015) “La gastronomia es un componente cultural importante,
puesto que esconde en sus platillos tradicion, recuerdos, momentos, personajes, técnicas y
ambientes que hacen que cada lugar sea singular y especial” (Citado en Cuevas, 2018, p. 3);
siendo en los Gltimos afios que la gastronomia ha jugado un papel de gran importancia en la

diferenciacion de los destinos con respecto a sus competidores.

Conscientes de la importancia del turismo gastronomico en el desarrollo econémico e
identitario de una comunidad, region o pais, en el presente estudio se plantea la necesidad de
considerar la importancia de un alimento que identifica a un destino turistico, cuyo origen se
encuentra fuera de los limites de la region, sin embargo, genera corrientes importantes de
visitantes que acuden a degustarlo en sus diferentes modalidades. El caso de estudio hace
referencia a la trucha que se ha hecho famosa en el Malinalco, municipio del Estado de

México.

Es asi que, para el presente estudio se realiz6 una investigacion de corte cualitativo, para
comprender el fendmeno estudiado desde un contexto natural y cotidiano, para ello se hizo
uso del método etnogréafico, el cual, después de varias visitas al destino, permitio identificar
con los diferentes grupos de interés aquellos aspectos que permitieron a la trucha posicionarse
como un elemento gastrondmico identitario de Malinalco, ademés de conocer los

significados y valoraciones que se le atribuyen.
Planteamiento del Problema

El turismo gastrondmico es una practica exploratoria que lleva a los individuos a conocer
lugares y hébitos distintos a los propios y que se concretiza en la degustacion de platos y
productos diversos a los de la cotidianidad (Molz, 2007). La gastronomia es el resultado de
la cultura histérica y social de un destino (Kivela y Crotts, 2006); esta puede ser latente y
estar modificada ante la determinada afirmacion de costumbres alimentarias internacionales
y globalizadas (Fox, 2007; Ritzer, 1995).

Tomando elementos de lo antes citado en relacién con la gastronomia; como el que es una
practica exploratoria, o que a la gastronomia la modifican diversos factores de diversa indole,

se reviste de importancia el contar con estudios cientificos sobre la influencia del turismo
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gastrondmico y la apropiacion de productos no locales como distintivos de un destino

turistico.

El presente estudio se realizd en el Municipio de Malinalco, Estado de México, el cual
representa un importante destino turistico en la regién, tanto por su riqueza natural como por
su gran diversidad histérico-cultural, unas de las tantas razones por las cuales ha sido
considerado desde el afio 2010 como “Pueblo Magico” por la Secretaria de Turismo, lo que
da cimiento a su actual actividad turistica. De forma especifica el interés fue realizar un

andlisis del caso de las truchas, principal atractivo gastronémico del municipio.

El inicio de las truchas como oferta gastrondmica en Malinalco se remonta al afio 1976 con
los primeros comerciantes, asi como con la granja de Truchas la cual aumenta la actividad
comercial en dicha zona y da origen a un corredor para atencion de turistas y visitantes. “El
Corredor Turistico las truchas esta ubicada en el paraje conocido como el Molino, en el barrio
de la Soledad cerca de la cabecera municipal. (Gonzélez, et al., 2018, p.217). En el corredor
la principal actividad que se lleva a cabo es la crianza de la trucha, ya sea para llevar, o para
la oferta de servicios de alimentos del lugar, también se lleva a cabo la pesca deportiva de
trucha, y otras actividades de diversa indole que se han sido implementadas por los
pobladores (Gonzélez, et al., 2018)

En este corredor existen 74 establecimientos que se dedican a la venta de alimentos (truchas)
y bebidas, comercio de ropa, frutas, y otros servicios como los estacionamientos, sanitarios,
balnearios, viveros de plantas y areas verdes, ademas de un campamento tortuguero “Xanat”
gue es un santuario para la salvaguarda de la tortuga casquito, especie endémica y en peligro
de extincion.(Las Truchas — Malinalco 2019-2021. (2019). parr. 1 y 2), (Gonzélez, et al.,
2018, p. 218).

Con esta breve descripcion, se puede apreciar la estrecha relacion entre gastronomia y
turismo, la cual ofrece una plataforma para revitalizar las corrientes turisticas hacia los
destinos y empoderar a las comunidades por medio de la oferta de un producto que pasa a ser

un atractivo de gran influencia, cuya derrama econdmica constituye la base de sustento para



los pobladores. En el caso especifico de Malinalco, la apropiacion de un producto
gastronomico no local (la trucha) ha trancitado a través del tiempo de ser una actividad
netamente econdémica para la poblacién, a ser un pilar distintivo de valor turistico para el

municipio.

Con la presente investigacion se pretende generar un mayor entendimiento sobre la forma en
que la apropiacion de un producto gastronomico no local, como es el caso de la trucha, ha
Ilegado a constituir un pilar fundamental y distintivo de Malinalco como destino turistico;
para ello, se tom6 en consideracion que los habitantes del lugar se han apropiado de este
producto, como parte de su oferta turistico-gastronémica, y en este sentido, en la

investigacion se hizo énfasis en los factores que han facilitado el dicho proceso.

De lo anterior se desprende la siguiente pregunta de investigacion: ¢Cudles son los factores
que han influido en la apropiacidn de la trucha, como producto alimenticio no local, para que

dicho platillo se convierta en un distintivo turistico-gastronémico de Malinalco?
Objetivos
Objetivo General

Analizar los factores que han permitido que la trucha siendo un producto no local sea

incorporada como un atractivo gastronémico propio y distintitivo de Malinalco.
Obijetivos Especificos

e Distinguir la importancia de un alimento no local como elemento turistico distintivo

de Malinalco.

e Describir el proceso de apropiacion de la trucha como atractivo gastrondémico

distintivo de Malinalco.

o Identificar el papel que juegan los diferentes grupos de interés local en la construccion

de la trucha como elemento identitario y de atraccion turistica.



Supuesto de Investigacion

Un producto gastronémico no local puede ser apropiado por un destino como elemento
diferenciador y distintivo de su oferta turistica, cuando éste es ofertado de forma permanente
través del tiempo, ademas de la especializacién en su preparacién, comercializacion y

difusion.

En lo que se refiere a Malinalco, nuestro caso de estudio, desde que la trucha, por medio de
un proceso de apropiacion, se ha ofertado de forma permanente como producto gastronémico
en Malinalco, se ha convertido en un elemento turistico diferenciador, que identifica al

destino y que aumenta el nimero de visitantes.
Metodologia

Para poder lograr los objetivos arriba sefialados, el proceso metodoldgico se circunscribio
bajo un enfoque cualitativo, y, a través del uso de técnicas y herramientas del método
etnografico se pudo lograr la descripcidn de los significados que las personas utilizan para

comprender su mundo (Geertz,1987).

Por medio de las técnicas de este método, se aplico la guia de observacion y se entrevistaron
a restauranteros del centro de Malinalco, oferentes de trucha en el corredor turistico, turistas
y otros comerciantes presentes en el corredor turistico de las truchas. Cabe mencionar que
solo algunas entrevistas se realizaron de forma presencial y las otras en linea, todo esto
atendiendo a las restricciones relativas a la pandemia de Covid 19 que generaron el cierre de

actividades durante periodos largos de tiempo, asi como la reactivacion parcial de las mismas.

El presente trabajo se encuentra estructurado en cuatro capitulos distribuidos de la siguiente

manera:

Capitulo 1. Fundamentos tedricos. En este apartado se hace una recopilacién y analisis de
los principales topicos propios de la presente investigacion. Asi mismo se presenta la teoria
del La Teoria del Control Cultural en el Estudio de Procesos Etnicos de: Bonfil, Guillermo

la cual sirve de base para la comprension y analisis del proceso de apropiacién



Capitulo 2. Metodologia de la investigacion. Este capitulo inicia con una contextualizacion
teorica sobre el enfoque cualitativo y el método etnografico para de ahi partir a la explicacion
de como se procedid metodoldgicamente a la recopilacion de informacion tanto

documentales como por medio del uso de la entrevista y guia de observacion.

Capitulo 3. Contextualizacion de la zona objeto de estudio. Para una mejor comprension del
tema se hace una descripcion de las zonas objeto de estudio, a saber, el centro de Malinalco

y el Corredor Gastronémico de las Truchas.

Capitulo 4. Hallazgos de la investigacion. En este apartado se presentan los resultados

obtenidos en campo, su analisis y conclusiones.
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CAPITULO 1
FUNDAMENTOS TEORICOS
1.1. Generalidades del Turismo

Desde sus inicios el hombre ha tenido la necesidad de desplazarse de un lugar a otro, una de
las principales razones fue la busqueda de alimento para sobrevivir. Mas adelante con las
cruzadas, cuyo fin era la conquista de nuevos territorios, y hasta la aparicion del avion, el
turismo ha tenido gran cantidad de avances que, siglo con siglo, lo han ubicado como uno de

los sectores econdmicos de mayor importancia para la economia mundial.

El turismo, tal y como lo conocemos hoy en dia, surgié en el siglo XIX, ya que los
movimientos sociales que se dieron durante la Revolucion Industrial, provocaron un sin
numero de desplazamientos entre territorios, dando como resultado un crecimiento
exponencial de viajes por todo el mundo, y desde entonces el turismo no ha dejado de crecer,
apoyandose ademés en el avance tecnologico y cientifico y el desarrollo de

nuevas infraestructuras y medios de transporte (Acerenza, 2007).

Tribe (1997) al hablar de la disciplina del turismo indica que esta esta actividad esta
relacionada con varios fendmenos como, por ejemplo: viajar a un lugar sagrado, la
comercializacion de servicios turisticos, la forma de ejercer el ocio, la generacion de un
agente democratizador de desarrollo econémico y social, la expresion cultural de un colectivo
humano, la forma de posibilitar un intercambio inter-étnico, la forma estereotipada de vida,

etc.

El turismo se ha definido desde diferentes vertientes: como una forma particular de tiempo
libre, como forma de recreacion, como forma de desarrollo econdémico y calidad de vida, etc.

A manera de ejemplo al turismo se le puede definir como:

Un proceso ciclico cuya funcion es la dislocacion identitaria y desplazamiento
fisico a un espacio ajeno al lugar de residencia o habitual con fines recreativos

para una posterior reinsercion cumpliendo temporalmente las necesidades
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psiquicas de evasion, curiosidad y extraordinariedad propias de cualquier forma
de ocio (Korstanje. 2012. p 27).

En el sentido moderno de la palabra, Acerenza (2007, p.26) menciona que de acuerdo con

Jiménez:

Turismo es un fendomeno de los tiempos actuales, basado en la creciente necesidad
de recuperacién y cambio de ambiente, el conocimiento y la apreciacion de la
belleza escénica, el goce del contacto con la naturaleza y es, en particular,
producto de la creciente fusion de las naciones y paises de la sociedad humana,
como resultado del desenvolvimiento del comercio, la industria y los mercados y

el perfeccionamiento de los medios de transporte.

De las diferentes nociones de turismo se desprenden varias tipologias de este, que estan
relacionadas con las motivaciones que lo generan, asi se puede encontrar un turismo de sol y
playa, turismo cultural, turismo de negocios, turismo de naturaleza, entre otros. Debido a que
la gastronomia es el estudio entre cultura y los alimentos, el turismo gastronémico ha sido
posicionado dentro del turismo cultural; el punto focal del viaje en este tipo de turismo es el
consumo de productos gastronémicos locales distintivos que son capaces de generar

corrientes de visitantes a los destinos.
1.2. Turismo Gastronémico

Todas las culturas y pueblos, siglo tras siglo, han ido desarrollando, diferentes sistemas de
comer para asegurar su supervivencia. Asi, han surgido una gran variedad de tradiciones

culinarias y alimenticias que se transmiten de generacion en generacion.

El término de gastronomia hace referencia al estudio de la relacién del ser humano con su
alimentacion y su entorno fisico y social. La gastronomia toma en consideracion varios
aspectos de la comida, como son los ambientales, economicos aspectos sociales (religiosos

y culturales), dando origen asi a lo que se conoce como arte culinario (Mejia et al., 2014).
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La gastronomia es una expresion del ser humano, que implica una interaccion social y es
fundamental para el establecimiento de una identidad cultural, crea un sentido de identidad
religiosa y simboliza el poder de una sociedad. Como tradicion, la gastronomia implica
diversos conocimientos que se van heredando de una generacion a otra, de forma oral por

medio del lenguaje o escrita a través de textos culinarios (Mejia et al., 2014).

En general, se puede decir que la gastronomia de un destino es el resultado de la cultura
historica y social del mismo (Kivelay Crotts, 2006). Esta puede ser latente y estar modificada
ante la determinada afirmacion de costumbres alimentarias internacionales y globalizadas
(Fox, 2007; Ritzer, 1995). En este sentido y siguiendo las ideas expresadas anteriormente la
gastronomia es parte de la identidad local y en ella se refleja la cultura de un puebloy la vida

de las personas

La gastronomia es un concepto con tantas definiciones como enfoques disciplinarios la
abordan (como acto social, actividad productiva y campo del conocimiento), lo que genera
caos y fragmentacion a la hora de relacionarlo con una realidad compleja como lo es el

turismo.

La relacidn entre gastronomia y turismo consiste en atraer clientes a un determinado lugar
para degustar uno o varios platillos de origen local, y luego complementar esta oferta con
otros servicios turisticos; o a la inversa, una experiencia turistica a cualquier destino puede
ser concluida exitosamente con una buena oferta gastrondémica del lugar que se visita. En
este sentido, gran cantidad de lugares se convierten en polos de desarrollo gastronémico,
alrededor del cual, se suman diversas propuestas para recibir a los turistas los fines de

semana, los dias feriados o vacaciones.

Desde otra perspectiva, el turismo ofrece una plataforma para revitalizar culturas y
empoderar a las comunidades por medio de un producto gastronomico, ya que los turistas se
desplazan hacia los productores primarios o secundarios de alimentos para degustarlos, para
participar en festivales gastrondmicos y también buscan lugares exclusivos como
restaurantes o lugares especificos donde la degustacion de alimentos y toda experiencia

inherente es la razdn principal para viajar (Mitchell y Hall 2003).
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Para que la gastronomia tenga peso dentro del proyecto turistico es importante aportar
originalidad, elaborando una propuesta lo mas diferenciada posible; manteniendo siempre las
costumbres y tradiciones del lugar. Muchos establecimientos han optado por ofrecer comida

casera, pero con un toque de ingenio y estilo para sobresalir del estilo clasico y cotidiano.

Segun Schliter (2009) el turismo gastronémico corresponde a aquella actividad turistica de
la cual participan personas cuya eleccion del destino a visitar se encuentra muy influenciada
por una motivacién culinaria. Millan, et. al. (2010) por otro lado, consideran el turismo
gastrondmico como el realizado por aquellas personas que visitan un lugar atraidas por su
gastronomia, o por sus productos agro-alimentarios. Leal (2011, p. 16) considera que el

turismo gastronémico:

...resulta en la actualidad como una de las mejores expresiones de la sociedad
postindustrial en donde el hecho de ver, oler y degustar se convierte en una
actividad completamente experiencial que es generada por esas industrias
(productores, transformadores, restauradores) cuya principal finalidad o producto
es poder otorgarle al turista una experiencia que pueda ser vivida a través de la

comida o la bebida.

Molz (2007) afirma que el turismo gastronémico es una préctica exploratoria que lleva a
conocer otros lugares y habitos que se hace patente al degustar los diversos platillos y

productos que son distintos a lo cotidiano.

En términos del estudio cientifico del turismo gastrondmico, se puede decir que, a pesar de
la relativa novedad que representa como objeto de estudio, éste no es nuevo, en el sentido de
que los turistas siempre han comido en lugares que no son su hogar; no obstante, el viajar
con la finalidad de aprender, degustar y valorar los elementos gastronémicos de un
determinado lugar es un fendmeno relativamente reciente que ha cobrado relevancia en el

estudio de sus particularidades.

En el caso de Malinalco se retoman estas conceptualizaciones para analizar los factores que
han permitido que la trucha siendo un producto no local sea incorporada como un atractivo

gastronomico propio y distintitivo del destino.
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1.2. 1 Turismo Gastrondmico como Producto Diferenciador del Destino

Como ya se ha visto, la gastronomia de un destino es el resultado de la cultura histérica y
social del mismo (Kivela y Crotts, 2006), por lo tanto, los alimentos "locales” son aquellos
que se cultivan, transforman, envasan y distribuyen en tierras dentro de o cerca de nuestros
condados y por tal razon se considera que contribuyen el desarrollo de un sentido de

comunidad y en la identidad regional.

El origen del producto (alimentos que se cultivan o cerca o relativamente cerca de los lugares
de venta y preparacion), en realidad tiene una clara influencia en las preferencias del
comprador. Esto se aplica tanto a las ventas en el mercado regional (el tema de este articulo)
como a las ventas suprarregionales. Los consumidores aprecian un origen regional,
especialmente para productos frescos, con ello logran identificarse con la region, y al mismo
tiempo, el comercio local garantiza la sostenibilidad econémica, ecoldgica y social de su

comunidad, asi como fortalecer las tradiciones regionales.

Un producto gastrondmico para que sea diferenciados de un destino deberia fortalecer su
propia region, es decir, proporcionar una base para el desarrollo regional sostenible, y si es
posible, que no suponga una carga excesiva para otras regiones. La definicion de regional
puede referirse tanto a la distancia geogréfica desde el productor al consumidor «local», a la
vez, describe el acuerdo de comercializacion; por ejemplo, los agricultores que venden
directamente a los consumidores. El concepto de «local» también ser mirado en términos del
ambito ecoldgico, donde la produccion de alimentos se considera desde la perspectiva de una
unidad ecoldgica basica definida por su clima, suelo, especies y sistemas agricolas locales.

En muchas ocasiones los fabricantes de alimentos o vendedores minoristas utilizan el
concepto alimento de regional como herramienta de comercializacion, apoyados a su vez por
las estrategias de marketing regional para establecer regiones como marcas. En un mundo
globalizado, existen una variedad de programas publicos que tienen como objetivo mejorar
la comercializacién de productos regionales; éstos han logrado promover la interaccion de la

comunidad al fomentar las relaciones entre agricultores y consumidores.
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En el dmbito turistico un producto gastronomico diferenciador de un destino o region
incentiva experiencias de compra y de interaccion en los mercados locales teniendo como
beneficio el establecimiento de una ubicacion central organizada que facilita la participacion
de la comunidad». De hecho, los mercados de locales dentro del turismo inspiran un
comportamiento mas sociable entre comunidad y turistas. La comida local fomenta la
vitalidad de la comunidad y el turismo, ademas de que conserva las tradiciones locales al

tiempo que establece una identidad local a través de un sentido Unico de comunidad.

La gastronomia local en los Gltimos afios ha jugado un papel de gran importancia en la
diferenciacion de los destinos con respecto a sus competidores. Desde la perspectiva que se
quiera analizar, resulta evidente que “la gastronomia es un componente cultural importante,
puesto que esconde en sus platillos afios de tradicion, recuerdos, momentos, personajes,
técnicas y ambientes que hacen que cada lugar sea singular y especial”. (Valcalcer y Venegas,
2015, Citado en Cuevas, 2018, p. 3).

De acuerdo con la Organizacion Mundial de Turismo (OMT, 2016, p. 7) “El turismo
gastronomico se perfila como un recurso indispensable que afiade valor y proporciona
soluciones a la necesidad cada vez mas acuciante de los destinos de diferenciarse y ofrecer
productos unicos”. En el mismo documento menciona cinco razones fundamentales para

explicar este fendmeno en constante crecimiento:

1. Si un destino quiere diferenciarse y ser unico debe buscar lo auténtico, y qué mejor forma

que el patrimonio inmaterial, donde la gastronomia es muy importante.

2. Recurrir a la gastronomia para atraer turistas que quieran estar inmersos en los destinos y
culturas que visitan ya que son estos turistas los que gastan mas, ademas, de que se
distribuyen mas equilibradamente por el territorio, lo que fortalece la cadena de valor del

destino.

3. El turismo gastrondmico puede redirigir el flujo turistico a destinos menos visitados, lo

que fortalece desarrollo econdémico de estas regiones.
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4. La gastronomia comunica apelando las emociones del turista y ofrece experiencias

profundas y significativas, capaces de dejar una huella duradera.

5. Estas experiencias crean fidelidad del turista que a su vez los convierte (idealmente) en los

principales promotores del destino.

El considerar a la parte gastrondmica como un destino en si mismo o bien como un medio
para el turismo nos da como resultado un gran nimero de matices donde se entrelazan la
comida, la cultura y el turismo en diferentes contextos y entornos, resultando que el comer
se torne en una experiencia sensorial, una forma de comunicacion que mezcla la experiencia
personal con los elementos socioculturales del lugar (Long, 2003). Por su parte la OMT

declara que:

Tal como se mencionaba en el primer Global Report on Gastronomy Tourism
(Informe mundial sobre turismo gastronémico) publicado por la OMT, el 88,2%
de los destinos consideran la gastronomia como un elemento estratégico para
definir su imagen y su marca. La Asociacion Mundial de Turismo Gastronémico
estima que la gastronomia genera cada afio 150.000 millones de dolares. Y segun
el informe sobre el turismo gastrondémico en el mundo de Mintel, especializado en
estudios de mercado y andlisis del comportamiento de los consumidores, hay 27.3
millones de turistas estadounidenses cuyo principal motivo para viajar es disfrutar
de actividades gastronémicas (OMT, 2016, p. 15).

Se puede tomar como referente en América Latina a Colombia, pais que reconoce que para
el caso del Turismo Gastronémico, Per(, Brasil y México son paises con alta potencialidad

gastrondmica, aunque con diferentes niveles de evolucion en el tema.

Colombia por medio del Ministerio de Industria, Comercio y Turismo disefid un Plan
Estratégico para la Construccién del Producto Turistico Gastronomico Nacional 2014-2018
(Minturismo Industria y Comercio, 2016, pp. 6-9) donde se sefiala a la gastronomia
colombiana como elemento fundamental para potenciar el turismo y hacer de ella un producto
turistico de clase mundial ya que ha sido un elemento fundamental para reforzar tanto su

identidad nacional como las identidades regionales y, por lo tanto, ha jugado un papel
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importante como atractivo turistico, fortaleciendo el desarrollo de productos turisticos

especializados.

Si se toma de ejemplo a las rutas gastronémicas como una innovacion que ofertan un
producto diferenciador el documento de la ponencia titulada “El Turismo Gastronémico
Como Atractivo Innovador del Destino: un Estudio Empirico Sobre Rutas Gastrondmicas
Espanolas”, que es parte del Proyecto de Investigacion (art. 83 LOU) “La gastronomia de
alta gama, de lujo o de calidad como eje potenciador del turismo cultural y de sensaciones en
Extremadura” de la autoria de Folgado-Fernandez, Mogollén, y, Campo6n-Cerro. (2011) en
el marco del XI1I Seminario Luso-Espanhol de Economia Empresarial en la Universidad de
Evora destaca como los autores identifican que en la creacion de nuevos productos turisticos
tiene cada vez mayor importancia “la imagen y las marcas de destino locales o comarcales
en relacion con las raices culturales, histéricas y gastrondmicas del lugar”. Donde la
gastronomia es utilizada por los destinos como fuente de nuevos productos y actividades para

atraer a los turistas.

En este documento se indica que el turismo gastrondmico “nace de las motivaciones del
visitante que desea desplazarse a un determinado lugar para deleitar el paladar y conocer sus
platos tipicos. Se trata de un producto turistico relativamente nuevo y potencialmente
rentable, que ha generado un gran ndmero de términos relacionados como las rutas
gastrondmicas o las marcas turisticas”(Folgado, et al. 2011, p 2), motivo por el cual los
autores pretenden con su trabajo el dar claridad al entendimiento del turismo gastronémico
por medio de examinar y comparar rutas gastrondmicas espafiolas para determinar como la
imagen de un destino puede potencializarse por medio una ruta gastronémica, que aporte

valor diferenciador y beneficios econdémicos al lugar.

En el documento se establece que la semejanza entre los términos turismo gastronémico y
turismo culinario (de un uso mayor en la literatura anglosajona) llega a generar confusion,
pero, en la mayoria de los trabajos consultados por los autores, estos indican que el uso de
ambos términos se hace indistintamente, aunque en ocasiones, el turismo culinario se asocia

a "eventos gourmet”, de mayor calidad que el turismo gastronémico general.
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Los autores sefialan que la investigacion del turismo gastronémico surge como resultado de
las variaciones tanto en el mercado como en las preferencias dando como conclusiones de su
trabajo las siguientes ideas: se requiere reorientar las rutas gastronémicas, tomando en
consideracidn a todos sus valores y potencialidades, de cara a su ordenacion turistica, el valor
que aporta al turista la degustacion de los productos del lugar son una oportunidad de
aumentar las ventas de dichos productos a de mas de generar recuerdos por medio de la
experiencia sensorial que resulta de la comida, el turismo gastronémico permite ampliar la

estancia minima en el destino.

Por ultimo, el documento concluye con la propuesta de algunas lineas de investigacion tales
como: la evaluacion del grado de implicacion del visitante como formula de reforzar la
imagen de las rutas, profundizar en temas relacionados con el territorio, cocina de autor,
calidad e imagen de marca turistica que permitiran diferenciarse de otras ofertas en turismo

gastronémico.

Otro estudio que habla de las rutas gastronomicas es el de Folgado-Fernandez, et. al. (2017)
El objetivo de este trabajo fué el anlisis de la potencialidad turistica del queso, a través del
estudio de rutas gastronémicas en Espafia. En €l se expone la importancia del turismo
gastrondémico basado en productos locales, como parte de la identidad de un destino y como
factor de vinculacion para atraer turistas. En el sentido econdémico como otras
investigaciones, destaca su relevancia como fuente de ingresos para el destino, a la vez que

suponen una mayor difusion del patrimonio histérico y de la cultura local.

Entre sus principales conclusiones esta que el turismo gastrondmico representa un sector en
auge y con un gran margen de crecimiento, que debe contar con una planificacion coordinada
entre las entidades publicas y los empresarios del turismo en cada territorio. Un impacto
positivo adicional puede ser el aumento de la estancia media en el destino, suméandole a los
atractivos propios del lugar la participacion del turista en la experiencia con los productos
gastrondmicos, el andlisis de los resultados confirma el potencial turistico existente en torno
al queso, al constatarse el valor diferencial que los turistas otorgan a los productos autéctonos

de calidad. Tambien se pone de manifiesto la complementariedad de las actividades turisticas

19



queseras con la difusion de las tradiciones locales, y la necesaria cooperacion entre las

diferentes administraciones, empresas productoras y el turismo local.

En palabras del secretario general de la OMT, Zurab Pololikashvili “la gastronomia es uno
de los principales motores que impulsan a los turistas a elegir un destino y, pese a ello, todavia

no se ha aprovechado el potencial del turismo gastronémico” (OMT, 2018, pérr. 4).

La gastronomia como producto turistico es considerada un factor de desarrollo local, regional
nacional y mundial de acuerdo con Castillo (2011, p. 2); durante estos afios, el turismo
internacional crece mas rapidamente de lo que lo habia hecho en toda la historia. De esta
forma, en los paises desarrollados, viajar ha dejado de ser un lujo para convertirse en una
necesidad para miles de personas. El turismo gastronomico por su parte ha contribuido en
este fendmeno mundial ya que los alimentos se afirman y definen como elementos tangibles
de la cultura local y ofrecen nuevas posibilidades de diversificacion para los destinos

turisticos, hasta el punto de convertirlos en verdaderos atractivos turisticos.

Es asi que el producto gastronémico como motor de desarrollo y factor distintivo, se
convierte en el principal atractivo de un destino, alrededor del cual, se desarrollan toda una
serie de estrategias, camparfias y disefios convirtiéndose en una propuesta atractiva y tangible
para el turista.

En torno a las particularidades gastrondmicas locales, se han desarrollado rutas que
descongestionan los destinos turisticos tradicionales de sol y playa, y diversifican la oferta
local direccionando los flujos y los ingresos turisticos hacia las zonas rurales cercanas, como

es el caso de algunas comunidades y regiones en Espafia (Cordoba, Céaceres y Andalucia).

Existen paquetes turisticos, propuestas e iniciativas tematicas que ponen a la gastronomia en
el centro de las estrategias de desarrollo y de promocion de un determinado territorio o
destino; en México existen algunos productos como los antes mencionados. Resaltando
propuestas en torno al disefio de rutas basadas en un producto, como es el caso de la ruta del
vino en Querétaro; o bien, en la promocién de platillos tipicos de cada ciudad, estado o

region.

20



La alimentacion define a un pueblo y, a través de esta, se expresa y se convierte en algo
tangible, sensorial y placentero; la alimentacion local pone el punto distintivo al atractivo

haciéndolo Unico para el turista.

Por otra parte, en el articulo titulado la gastronomia como atractivo turistico de Mascarenhas
y Gandara (2010) se analiza la produccion y transformacion territorial en relacién con la
gastronomia como atractivo turistico. Este documento se basa en que la gastronomia puede
ser vista a traves de sus particularidades como elemento de reconocimiento del grupo social
y puede ser utilizada como elemento representativo de la cultura. Menciona que para producir
la oferta turistica es preciso definir claramente la identidad, la cual se determina en funcion
de habitos, costumbres y tradiciones, y se expresa por elementos tales como los dialectos, los

estilos de vestir, las creencias y religiones, los métodos de trabajo, y los valores morales.

El estudio tomd como caso en el municipio de Castro (Brasil). Los resultados muestran que
la valoracion de la diversidad gastronémica en la region puede ser utilizada por la actividad
turistica como un diferencial y como un atractivo importante, considerando siempre los
aspectos historicos y culturales de la region ya que la gastronomia en este caso es un tractivo

turistico en si misma, sirviendo como elemento diferenciador respecto de otros destinos.

Es asi que en el turismo gastrondmico se establece que la relacion existente entre la comida
y la cultura sera parte esencial de la promocion y distincion del destino y en ocasiones el

motivo principal del turista para visitar o repetir el destino turistico.

A pesar de todo lo ya mencionado, es necesario destacar que la gastronomia puede ser latente
0 puede ser modificada ante la determinada afirmacion de costumbres alimentarias
internacionales y globalizadas (Fox, 2007; Ritzer, 1995), sin embargo, se corre el riesgo de
alteracion de la cultura, asi como de los ecosistemas endémicos debido a la reubicacion de la

gastronomia en otras regiones del mundo.

Hablar del desarraigo, cuando un alimento no es propio del lugar, se refiere a que no hay
identificacién y se modifican las formas de preparacion; en este proceso también existen

transformaciones psicoldgicas y éticas en la consolidacion de mercados, asi como en el
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desarrollo y crecimiento de nucleos de productores del sector familiar que generan

abastecimiento y trabajo local para la produccion de alimentos sanos a precios justos.

Cuando se habla de un producto no local intervienen otro tipo de intereses que persiguen
objetivos politicos, ecoldgicos y econdmicos regionales, de ahi que se presentan casos en los
que la gastronomia “local” aunque constituya un pilar turistico, no siempre tiene su origen
en la regidén sino que responde a necesidades netamente econdmicas, pero que finalmente
pasan a ser un producto diferenciador de al que se le atafien procesos identificables de

apropiacion.

1.2.2 Turismo Gastronémico en México

El turismo es un sector base para la economia de México teniendo un destacado papel en los
altimos afios que debe incluir sin duda a la gastronomia como parte de la cultura local, citando
a Lopez-Guzman (2012, p. 575): “La gastronomia se esta convirtiendo en uno de los factores
clave de atraccién tanto para definir la competitividad de los destinos turisticos como para la

promocion de los mismos.”

Segun la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econémico (OCDE) el turismo
en Meéxico representa directamente el 8.5% del PIB y genera un valor superior al promedio
para la economia. También brinda empleo a millones de mexicanos. Si bien los datos
oficiales indican que el sector apoya directamente 2.3 millones de empleos (5.8%), la cifra
real es significativamente mayor cuando se toman en cuenta los empleos informales. El
crecimiento del turismo en México ha superado al de muchas otras economias turisticas
avanzadas y emergentes de los ultimos afios, y ha contribuido a un soélido equilibrio de los
de viajes que se realizan, contribuyendo a compensar los ingresos petroleros que son mas
débiles. (OCDE, 2017, p. 3).

Es evidente que la gastronomia no es vista solo como patrimonio de la nacién, sino como un
factor de desarrollo. Ahora el atractivo culinario de una ciudad no se basa solamente en las

zonas con los restaurantes mas finos, pues muchas zonas del pais crean guias gastronémicas
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basadas solamente en insectos, bebidas alcoholicas, antojitos y demas. Lo tradicional y local
ha tenido un crecimiento considerable como factor a la hora de hacer turismo, tanto para los
mexicanos como para los extranjeros, hasta el punto que el gobierno cred un programa a nivel

federal centrado en promoverla por medio de las denominadas rutas gastronémicas.

Siguiendo con las estrategias del Gobierno Federal, en el documento titulado “Estrategia
Nacional de Turismo 2019-2024” presentado en la ciudad de Chetumal, Quintana Roo el 24
de febrero del 2019, se destaca a México como el sexto lugar mundial de llegada de turistas
internacionales, quinceavo en captacion de divisas, pero también resalta que en los estados
donde la actividad turistica es mas dominante también son mayores las desigualdades, por lo

que se plante para dicho periodo el objetivo de:

Posicionar a México como una potencia turistica competitiva y de vanguardia que
haga del turismo un pilar para el desarrollo justo y equilibrado entre comunidades
y regiones, asi como una herramienta de reconciliacién social, mediante el
aprovechamiento sustentable del patrimonio turistico nacional (SECTUR, 2019,
p. 24).

De lo anterior se infiere que el turismo gastronémico para el caso de México puede ser ese
factor de reconciliacion social y de sustentabilidad pues los destinos turisticos por medio de
la gastronomia podran no sélo generar ingresos econémicos, sino mas bien posicionar a sus
habitantes como miembros de una comunidad con una historia y significados distintivos; ya
que las personas ponen rostro y hacen atractiva una experiencia sin perder de vista que hay
que innovar en la forma de contar las cosas para construir una historia de la gastronomia del
destino, buscando nuevos enfoques que marquen la diferencia considerando que en esta era
de la informacion se favorecen las conversaciones y se crea nuevos publicos por medios muy

diversos.

La oferta gastrondmica en México es muy variada en cuanto a sus platillos, pero lo méas
importante es la riqueza cultural (historia, significado, simbolismo, etc.) que la comida trae
intimamente ligada, con una amplia diversidad de estilos, propuestas y sabores, desde la

comida prehispénica, hasta la cocina contemporanea que brindan al turista experiencias
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gastronomicas Unicas en zonas que van de lo rural hasta los restaurantes de alta especialidad,

reflejo de su polifacética herencia historica y cultural.

En este breve recorrido por la investigacion y orientacion de la gastronomia en México es
interesante el aporte que hacen Pérez y Cisneros (s/f) en su trabajo denominado: “El lado
Cultural del Patrimonio Gastrondmico Mexicano” La cultura alimentaria evoluciona a la par
de la cultura urbana afectando a todos y cada uno de los grupos sociales. Las preferencias y
consumos fueron marcando la identidad cultural, pues tanto los productos como los
consumidores se adaptan a los recursos naturales y animales de las areas geogréficas, asi se
explica la existencia de productos especificos de la zona. La gastronomia como parte del
patrimonio cultural intangible que motiva el desplazamiento de los turistas sirve de tarjeta de
presentacion de cualquier lugar del mundo, en especifico de la gastronomia de Guanajuato

de la que el trabajo trata.

Iturriaga dice que “la gastronomia mexicana trasciende la mera subsistencia material,
apuntalando que la cocina mexicana es una matriz cultural que constituye un poderoso factor
de identidad nacional. Asimismo, afiade que conforma un “eje cultural que gira de lo
simbdlico a lo paradigmatico, de la cohesion social y familiar a la economia doméstica, de la
natura a la cultura y a la agricultura, desde el surco hasta la mesa” (Iturriaga, 2004, citado en
Conaculta, 2004: 31).

Favila, et al. (2014) en el articulo titulado La gastronomia tradicional del norte del Estado de
Meéxico. El caso de Acambay. Trata el tema de la gastronomia en la etnia otomi del municipio
de Acambay, en el Estado de México, como patrimonio gastronémico. Investigado por medio
de un trabajo de tipo etnografico para la obtencion informacion sobre los usos y costumbres
relativos a la cocina de este grupo étnico con la finalidad de obtener y aportar informacion
no documental sobre el patrimonio cultural intangible, asi como la gastronomia y cocina

tradicional de esta etnia.

Los autores refieren en este articulo que en el Estado de México al revisar lo documentado
anteriormente relacionado con la gastronomia tradicional se observan pocas investigaciones

sobre su cocina regional y mencionan que desde 1976 al 2011 existen 13 documentos que
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tratan de la gastronomia tradicional y que dedican secciones al territorio mexiquense desde
la perspectiva del patrimonio, y, en términos de investigacion académica mencionan seis
trabajos fechados entre los afios 1993 y 2011 destacando que en su mayoria las publicaciones

estan referidas al centro del territorio estatal.

El estudio sefiala cébmo la cultura alimentaria esta en un proceso de continuos cambios que
son de gran relevancia cuando se estudia el patrimonio pues marcan el camino a la
comprensién de las nuevas manifestaciones y expresiones de la comunidad ya que éstos
inciden en los habitos de hoy y en sus usos y costumbres lo que hace que el patrimonio sea

resignificado.

Al hablar de la cocina de un pueblo, los autores expresan que ésta se encuentra
intrinsecamente relacionada con el patrimonio cultural intangible que engloba su diversidad
y su creatividad, recreada mediante las tradiciones orales y cada una de las manifestaciones
culturales, proyectados en un acto social y bioldgico que les da identidad.

Es interesante la postura de Velasco (2006: 181) que los autores sefialan donde posiciona al
patrimonio gastronémico como algo tangible en contraposicion a la idea tradicional de
intangibilidad puesto que al alimento lo percibimos a través de la mayoria de los sentidos al
escoger los ingredientes, cocinarlos y degustarlo que unido a lo intangible como las
tradiciones, el conocimiento generacional, el simbolismo y el significado, dan identidad y

pertenencia.

En palabras de los autores, “la cultura culinaria no sélo es la recoleccion de recetas, sino
también la apropiacion de estas como parte de un pueblo. Es la identidad expresada en
simbolismos, en utensilios, en técnicas creadas y que guarda una profunda relacién con la

historia de un lugar” (Favila, et al. 2014, p 8).

La publicacion concluye con la reflexion sobre la necesidad de implementar acciones para el
rescate, conservacion, cuidado, valorizacion y difusion del patrimonio gastrondmico de los

Otomies de Acambay.
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Citando el documento de Reestructuracion de la Maestria en Agroindustria rural, desarrollo
territorial y turismo agroalimentario 2018 (ICAR-UAEMEéx, 2018, p 46) Existen “enfoques
que relacionan turismo y gastronomia, consideran a los alimentos y a las especialidades
culinarias, como marcadores de pueblos y territorios; como vehiculos de un mayor
entendimiento intercultural (Arnesto y Gdmez, 2006); o como una vinculacion al territorio
para una valorizacion de los alimentos y del trabajo de los actores de la cadena gastronémica

(Barrera y Bringas, 2008)”

En la revista PASOS se encuentra el articulo titulado “El maguey, el pulque y las pulquerias
de Toluca, Estado de México,¢, patrimonio gastrondmico turistico?”” donde los autores Rivas,
E. R., Gonzalez, F. C. V., Bernat, E. E., & Salazar, B. Q. analizan la viabilidad del maguey,
pulque y pulquerias del municipio de Toluca como patrimonio gastronémico turistico
buscando el conocer la opinion que los productores, vendedores y turistas tienen sobre la
bebida resultando que hay abandono de los cultivos de maguey, pocos establecimientos
dedicados a la venta del pulque, pese a la buena percepcion sobre ella. Finalmente, si
consideran al pulgue un patrimonio gastronémico que requiere de acciones de revaloracion

y difusién para su preservacion.

Con lo tratado en este apartado se evidencia cdmo en el caso de México se sigue la tendencia
global a ligar al turismo gastronémico a la tradicional concepcién y canones del patrimonio,

asi como enfocarlo desde la perspectiva economicista y empresarial.

Por lo que resulta necesario potencializar al turismo gastronémico desde la academia que
promueva diferentes formas de abordaje que resulten en el fortalecimiento de los productos
turisticos gastrondmicos y en especial de la gastronomia basada en lo no local como un

distintivo de los destinos turisticos.
1.2.3 Turismo Gastronomico y Patrimonio

El patrimonio se entiende como un aspecto cultural al cual la sociedad le atribuye una serie
de valores especificos, histéricos, estéticos y de uso, en otras palabras, el patrimonio es una
construccion sociocultural que adquiere sentido y valor para el grupo que la realiza, hereda

y conserva con el paso del tiempo. Por ser una construcciéon sociocultural que se va
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desarrollando, el patrimonio es cambiante y dinamico; se transforma y puede ser que
desaparezca o adquiera nuevos valores, o simplemente se le atribuyan nuevos significados y

valores de uso en funcion de las necesidades de la sociedad (Mejia et al., 2014).

Para la UNESCO el patrimonio puede ser tangible o intangible, “el patrimonio intangible o
inmaterial es el conjunto de formas de cultura tradicional y popular o folclérica, es decir, las
obras colectivas que emanan de una cultura, por intangible también se entienden los
conocimientos, las costumbres, los sistemas de significados, habilidades y formas de
expresion simbdlica, las cuales corresponden a las diferentes culturas; siendo el patrimonio
intangible pocas veces reconocido como parte del legado cultural que demanda atencién y

proteccion (Mejia et al., 2014).

La gastronomia se basa en una tradicion cultural que llega a formar parte del patrimonio de
una comunidad. Las tradiciones gastronomicas se transmiten oralmente, mediante acciones,
gestos, pero también se modifican con el transcurso del tiempo a través de un proceso
colectivo de recreacion que poco a poco las va incorporando al patrimonio de un lugar y que
por su especializacion hacen que visitantes de otros destinos se desplacen para disfrutar de

ellas, dando origen de esta manera al turismo gastronémico.

Para Schliter (2009) el turismo gastronémico es una actividad que motiva la eleccién del
destino a visitar. Millan, et. al. (2010) por otro lado, consideran el turismo gastronémico
como el realizado por aquellas personas que visitan un lugar atraidas por su gastronomia, o

por sus productos agroalimentarios.

Oliveira (2008: 44) entiende por turismo gastronémico al desplazamiento de visitantes, ya
sean turistas o excursionistas, motivados principalmente por algin elemento gastronémico,
incluyendo précticas que inician con el mero desplazamiento del lugar de residencia con
rumbo a un restaurante hasta el viajar a un lugar predeterminado para conocer o aprender
preparaciones diferentes a las de su cotidianeidad, o bien, recorrer la denominadas rutas

gastrondmicas con la finalidad de aprender algo mas sobre cierta gastronomia; entre otros.

Al hablar de gastronomia en la actualidad resulta evidente que en los ultimos afios ésta se ha

posicionado como un factor clave en el conocimiento de la cultura de un territorio al estar
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intimamente relacionada con el respeto a las manifestaciones de la idiosincrasia del lugar,
sus tradiciones, autenticidad y experiencia, de esta manera inicia su articulo el Maestro en
Direccion y Planificacion del Turismo y doctorante en Direccion y Planificacion del Turismo
por la Universidad de la Corufia, Juan Pablo Falcon al cual tituldé “Tendencias Globales de

Desarrollo del Turismo Gastronémico Aplicadas al Caso de Argentina”

Es importante mencionar como el articulo brinda un panorama general del turismo
gastrondmico al cual lo enmarca dentro del turismo cultural por considerar a la gastronomia
dentro del patrimonio cultural inmaterial que como lo establece la UNESCO (United Nations
for Educational, Scientific and Cultural Organization), se encuentra dentro de la categoria

de usos sociales, rituales y actos festivos.

La gastronomia representa asi una fortaleza que da mayor dinamismo Yy diversificacion a la
actividad turistica, promueve el desarrollo econdémico, tiene relacion con diferentes sectores
profesionales (productores, cocineros, mercados, etc.), ampliando el abanico de usos del

sector primario.

Por otra parte, en el articulo “La gastronomia como patrimonio cultural y motor del desarrollo
turistico. Un andlisis DAFO para Extremadura”, Di Clemente, et. al. (2013), resaltan que la
gastronomia tipica se est afirmando cada vez méas, como un patrimonio fundamental para el
desarrollo turistico, ya que otorga identidad y la autenticidad al territorio. Consideran que
los turistas gastronémicos representan en la actualidad un sector de nicho en rapida expansion
y particularmente interesante desde una perspectiva econdmica, pues se trata de
consumidores con un alto poder adquisitivo y que estadn dispuestos a emplear un buen

porcentaje de su gasto diario en experiencias culinarias Unicas y auténticas.

Para explicar estas aseveraciones presenta un cuadro del desarrollo del turismo gastronémico
en la region, a la vez, propone un anélisis DAFO acerca de la gastronomia extremefia de cual

se resalta su riqueza gastronémica.

A pesar de las bondades de la gastronomia en la region, se menciona que son todavia muy
escasas las acciones de cooperacion entre los principales actores del sector, lo cual conlleva

una dispersion de los esfuerzos y la creacion de una oferta gastronomica atomizada. Los
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efectos son: una gastronomia local muy diversa u homogeneizada y/o monétona y poco
atractiva para el turista. Deja latentes las potenciales sinergias que subyacen entre la

gastronomia y el turismo.

Concluyendo que para que la gastronomia funja como motor de desarrollo es necesaria la
coordinacion y homogeneizacion de la oferta, la participacion trasversal de los agentes
implicados y una promocion y comercializacion adecuada, esto implicaria desarrollar un
sistema de oferta gastronomica, a la altura de las nuevas expectativas de los consumidores,
ademas de que es necesario se desarrolle una cultura gastrondmica mas amplia, basada en la
pasion por los procesos tradicionales y en el profundo conocimiento de la historia de los

habitos alimentarios locales.

Por su parte en el articulo “Patrimonio alimentario y turismo: una relacion singular” se
abordan los temas de cultura alimentaria, patrimonio alimentario, tradicionalidad,
modernidad alimentaria y turismo desde la perspectiva de la autora Elena Espeitx quien es
Licenciada en Antropologia y Psicologia, profesora de Psicologia de la Alimentacion y del
Deporte en el Grado de Psicologia de la Universidad de Zaragoza quien sefiala que la
gastronomia local y artesana puede relacionarse con rutas culturales, convirtiéndose en una
de las formas integradoras al utilizar el patrimonio como recurso turistico y de desarrollo
territorial (Espeitx, 2004).

Al tratar el tema del patrimonio cultural y la patrimonializacion la autora apoyada en otros
autores sefiala que: “el patrimonio es cambiante y que se construye a partir de la seleccion,
por parte de unos agentes, de unos elementos determinados, y no otros, a los que se otorga
determinados contenidos (Santana 2003: 5), de modo que patrimonio cultural puede
entenderse como una construccién, o incluso como una invencion (Prats 1997: 20)”. Lo
anterior hace evidente que dependiendo del espacio y tiempo el concepto de patrimonio
cambia, esto aunado a que dicho concepto en ese momento sirve a ciertos intereses
(econdmicos, politicos, de desarrollo local, sostenible y territorial), adquiriendo unos usos

determinados siendo movilizado por agentes también cambiantes.
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En el articulo destaca la idea de que el proceso de patrimonializacion, consiste en la
construccion de éste tomando en cuenta elementos preexistentes que son seleccionados entre

otros considerando criterios que respondan a la finalidad de dicha patrimonializacion.

Patrimonializar entonces conlleva a que la transmision de una particularidad que se
considerada propia e identificadora trascienda al tiempo (aqui la controversia esta en
determinar cual debe ser la profundidad historica de ese vinculo, qué tan atras en el tiempo
debid presentarse, qué tanto los conocimientos y practicas deben ser exclusivas) permitiendo
que un grupo humano, y en el caso del turismo un destino, se vea a la vez idéntico a si mismo,
y por otro diferenciable de los demas, aun cuando en este grupo humano o destino se

presenten cambios.

Siguiendo el hilo conductor de la autora ésta hace mencion a la dificultad que emana de todo
lo antes mencionado para establecer criterios Unicos que ayuden a dilucidar qué puede sery

qué no puede ser catalogado como patrimonio alimentario.

En cuanto a la relacion existente entre el turismo y la gastronomia establece la autora que es
facil hacer uso de esta Ultima debido a su alta adaptabilidad a las preferencias del visitante
en el marco del desarrollo del turismo de tal manera que gastronomia local que es mas o

menos auténtica se interpreta y reconfigura para satisfacer a los turistas.

A manera de conclusion se infiere que en la actualidad conviven un gran ndmero de
representaciones sobre la alimentacion vinculadas a un territorio que le confieren valor como
elemento diferenciador ademas de que aportan a la forma particular de ver e interpretar el
mundo por parte de las comunidades y de los turistas.

Siguiendo con la patrimonializacién antes mencionada, se puede sentar un punto de reflexion
para entender el proceso de apropiacion de un elemento no local dado que el término
patrimonio es comunmente asociado a la gastronomia (como fenémeno) en su forma de
patrimonio inmaterial (desde la perspectiva de su significado e historicidad) o material (la
presentacion, ingredientes y entorno de degustacion) este ha sido definido y tratado
basandose en la época en que se ha usado y en los intereses a los que sirve sin abordarlo de

una manera critica ocasionando un paradigma conceptual en el tratamiento del tema
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(patrimonio como forma sustentable de desarrollo, como recordatorio de identidad,
patrimonio y riqueza historica, patrimonio y autenticidad trascendente al tiempo, aporte

econdmico al desarrollo, etc.).

Si se analiza a la gastronomia desde la perspectiva del sistema alimentario un alimento pasa
por diferentes aspectos que tienen que ver con su obtencion, la ecologia de su produccién
(cultural y natural), el abasto familiar y/o su comercializacion, la preparacion y el consumo
lo que lo convierte en un bien cultural no importando si es un alimento reciente 0 uno con

mayor arraigo historico (Garcia y Reyes, 2019).

Considerando lo dicho por Espeitx, (2004) al tratar el tema del patrimonio cultural y la
patrimonializacién, que apoyada en otros autores sefiala que: “el patrimonio es cambiante y
que se construye a partir de la seleccion, por parte de unos agentes, de unos elementos
determinados, y no otros, a los que se otorga determinados contenidos (Santana 2003: 5), de
modo que patrimonio cultural puede entenderse como una construccion, o incluso como una
invencion (Prats 1997: 20)”. Lo anterior hace evidente que dependiendo del espacio y tiempo
el concepto de patrimonio cambia, esto aunado a que dicho concepto en ese momento sirve
a ciertos intereses (econdmicos, politicos, de desarrollo local, sostenible y territorial),

adquiriendo unos usos determinados siendo movilizado por agentes también cambiantes.

En el proceso de patrimonializacion se construye éste a partir de considerar elementos
preexistentes los cuales son seleccionados tomando en consideracion aquellos elementos que

den respuesta a la finalidad de dicho proceso.

Patrimonializar por lo tanto implica la pervivencia de un rasgo particular identitario
permitiendo que un grupo humano y en el caso del turismo un destino se vea a la vez idéntico
a si mismo y por otro diferenciable de los demaés, aun cuando en este grupo humano o destino
se presenten cambios cabe aqui la controversia en la determinacion sobre el grado de
historicidad, la originalidad o endemicidad de dicho rasgo, qué tanto los conocimientos y

practicas deben ser exclusivos y originales u originarios.

Es asi que en la actualidad conviven un gran numero de representaciones sobre la

alimentacion ya sean ancestrales o surgidas en un pasado mas 0 menos remoto e incluso
31



aquellas ofertas gastrondmicas modernas; vinculadas a un territorio que le confieren valor
como elemento diferenciador parte del patrimonio de ese lugar; ademas de que aportan a la

forma particular de ver e interpretar el mundo por parte de las comunidades y de los turistas.

Destaca el andlisis en este tema el articulo de Torres et al. (2004) titulado: “Alimento, la
Cocina Etnica, la Gastronomia Nacional. Elemento Patrimonial y un Referente de la
Identidad Cultural”, donde analizan la cualidad de elemento patrimonial del alimento y el
conjunto denominado cocina nacional. Para ello se define el concepto de Patrimonio,
considerando sus vertientes tangible e intangible. El alimento, que se encuadraria en la esfera
de lo intangible, se constituye en el eje del analisis y se establecen sus relaciones tanto con
el Patrimonio en general, como con el proceso de construccién de la identidad de un grupo
social determinado. Es de destacar de este articulo la consideracion de parametros de
legitimacion que determinan el patrimonio e identidad, asi como la identificacion de la

relacion identidad y alimentacion.

Molz (2007), dice que el turismo gastronémico corresponde a una practica rica que lleva a
conocer otros lugares y habitos y que se concretiza en la degustacion de platos y productos

diversos a los de la cotidianidad.

En palabras de Hernandez-Mogolldn et al. (2015). “La valorizacion de las relaciones que
unen la gastronomia y la cultura ha dado vida a un proceso de patrimonializacién de los
alimentos que se afirman como elementos tangibles de la cultura local y ofrecen nuevas
posibilidades de diversificacion para los destinos turisticos. .... subrayando las conexiones

entre la motivacién gastronoémica y la cultural” (p. 407).

Aunque Hernandez-Mogolldn habla de patrimonializacion no deja fuera de este proceso a lo
que da cauce a esta investigacion que es la apropiacion; pues la trucha en Malinalco
constituye un elemento tangible de la valorizacion de un producto gastronémico que aporta
a la diversidad del destino y, que unido a lo dicho por Iturriaga da identidad formando un eje

de cohesion en torno a este alimento que trasciende a su no localidad.

Se puede decir que lo anterior no es mas que una construccion a partir de las practicas sociales

que constituyen otra realidad también simbdlica como es la cultura. De hecho, a pesar de que
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la construccion de la identidad puede ser individual o grupal, dentro de una misma cultura se
pueden dar diversas identidades (Endara, 1997); incluso si acudimos a una vision sociologica,
podria haber tantas identidades en una cultura como personas, si nos limitamos a definirla
como un conjunto de roles asociados a un individuo (Castells, 2001). Por lo que se puede

inferir que tanto la cultura como la identidad estan en constante evolucion y reformulacion.

La gastronomia es parte fundamental de los pueblos y si se enfoca al turismo implica el
establecimiento de una red fiable de proveedores locales y la creacion de vinculos con las
guias turisticas locales; factores que favorecen el desarrollo regional, por medio de la
creacion de empleo y desarrollo de las Pequefias y Medianas Empresas (PYMESs) dando paso
a un crecimiento y desarrollo mas incluyente donde los habitantes de las comunidades
receptoras valoren, cuiden, protejan y difundan su herencia cultural por medio de la
gastronomia de ahi la importancia de contar con politicas nacionales de planeacion,
desarrollo y promocion como lo indica la OCDE: “México busca aprovechar los vinculos
entre la cadena de suministro y la agricultura, la alimentacién y el turismo” (OCDE, 2017, p.
147).

1.2.4 Turismo Gastrondmico y Apropiacion

En la revision de la literatura se pudo constatar que para el término apropiacion existen
diferentes enfoques apropiacion cultural, por una parte, es definida como una préactica
lucrativa en la que una mayoria étnica toma elementos de una minoria para su propio
beneficio sin reconocimiento alguno; en otras palabras, la apropiacion recupera elementos
autoctonos de un pueblo o pais y lucra con ellos sin darles su reconocimiento ni entender la

importancia que tiene dentro de su historia.

Por otra parte, la apropiacion también es direccionada como un proceso que implica el
dominio de un pueblo sobre otro, una estrategia de conquista y expansion, la sustraccion de
algln saber para que otros lo aprovechen, la valorizacion de algo por aquellos que son
receptores de ese algo “nuevo o diferente” siendo esta ultima orientacion la que sirve para la

presente investigacion (De Jesus Contreras 2016, 2017, Blas-Yariez, 2018).

33



Long (2003) considera a la comida como un recurso cultural y un medio para el turismo y
examina las muchas intersecciones de la comida, la cultura y el turismo en contextos publicos
y comerciales, en entornos privados y domésticos, y en todo el mundo argumentando que la
experiencia sensorial de comer proporciona a las personas un medio de comunicacion unico
combinando experiencias personales con actitudes culturales y sociales hacia la comida y las

circunstancias.

Como mencionan Hernandez-Mogollon, Di-Clemente y Lépez-Guzmén (2015): “Los
productos alimentarios tipicos, asi como los platos y las recetas tradicionales de un destino,
son la expresion de la historia, la religion, el recorrido social y politico de un territorio™ (p.

410). Es precisamente ese recorrido social el que atafie a la presente investigacion.

La cultura determina y moldea la historia culinaria de un pueblo, la define y, a través de esta,
se expresa Yy se convierte en algo tangible, sensorial y placentero; la cultura gastrondémica
local da fiel testimonio de la identidad del lugar comunicando rasgos culturales particulares

de la comunidad.

La alimentacidn es un requisito basico de supervivencia debido a que cumple con una funcion
bioldgica. Pero al ser un acto consciente y voluntario también es normalizado por las
diferentes culturas en las que las personas nacen y sociabilizan a lo largo de toda su vida.
Esto lleva a que, lo que son manjares para uno no lo son para quienes forman parte de otro
contexto cultural. Aun asi, el tema de la comida concierne a todas las edades, razas y culturas
pues implica un proceso de apropiacién y re-acentuacion de lo considerado como auténtico

el cual actualmente vive un fendmeno obstructivo de estereotipos. (Girardelli, D., 2015).

Por su parte De Jesus (2016) Hablando desde la perspectiva de la valorizacion indica que:
“valorizar implica un mecanismo de apropiacion de los atributos simbolicos y materiales de
estos alimentos, que no necesariamente refleja el conjunto de conocimientos, creencias y

practicas, que engloba el contexto de su produccion” (p. 343).

El Doctor Jests Becerra Villegas (2004) evalta el rol de lo simbdlico como factor de
produccion de condiciones objetivas. Propone el modo de apropiacién social como categoria

de analisis tanto material como simbdlico. Se menciona que Yy si bien, lo simbdlico como
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dimensién de lo representacional se mantiene como resultante del conjunto de procesos
materiales, también es cierto que ellos pueden entenderse como concreciones de los modos

especificos de apropiarse el mundo, habilitarlo y ejercerlo.

Marcelo Alvarez (2002) trata la alimentacién como un lenguaje que habla materialmente de
dimensiones sociales y simbdlicas que la impregnan de significacion. Confiere la
gastronomia dentro de una determinada estructura social y cultural y su simbolizacion como
el puente que permite trazar una linea de continuidad entre el pasado y el presente, entre lo

conocido y lo desconocido, entre lo propio y lo apropiado.

Ademas, Alvarez menciona en el documento que, el proceso de apropiacion alimentaria y de
identificacién concomitante se produce a partir del momento en que el consumidor hace la
primera seleccion al adquirir unos alimentos y no otros. Destaca que las politicas culturales
y turisticas deben construirse a partir de la idea de que los comportamientos y las tradiciones
gastrondmicas no son bloques estaticos e inmutables. Las desigualdades en la formacion y
apropiacién del patrimonio, incluso el constituido por las comidas, demandan un analisis

critico de dichas politicas.

Siguiendo con este orden de ideas Favila, et al., indican que “la cultura culinaria no sélo es
larecoleccion de recetas, sino también la apropiacion de las mismas como parte de un pueblo.
Es la identidad expresada en simbolismos, en utensilios, en técnicas creadas y que guarda

una profunda relacion con la historia de un lugar” (. 2014, p 8).

En palabras de Thomé (2015) quien es citado por De Jesus (2016, p 336) “Esto conduciria a
su deconstruccion desde diferentes angulos, y a su meta apropiacién como recursos locales,

para lucrar con ellos satisfaciendo necesidades y deseos urbanos”

Estos enfoques resultan de gran relevancia para la realizacion de esta investigacion pues
inciden directamente en la apropiacion de un producto no local que es valorado a tal grado
que se transforma en un distintivo del destino que conlleva nuevos contextos, nuevos
significados, desde una vision donde lo Gnico permanente en el hombre y por ende en su

cultura es el cambio.
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Se puede inferir que la gastronomia de un lugar resulta de la historia sociocultural de éste
(Kivela y Crotts, 2006). La cual puede ser latente y estar modificada ante la determinada
afirmacion de costumbres alimentarias internacionales y globalizadas (Fox, 2007; Ritzer,
1995).

Considerando lo expresado por autores como Hernandez-Mogollon et al., (2015), Endara,
(1997) y Castells, (2001). Quienes destacan que la interrelacion entre la comida y la cultura
ha demostrado ser una parte fundamental para dar a conocer la cultura local y ha reactivado
el sistema de tenencia y pertenencia de los alimentos, lo que ha abierto un nuevo camino
hacia nuevos destinos. En definitiva, la comida es un elemento asociado a diversas
actividades sociales, una realidad que pareciera ser una norma que, en realidad, puede ser
practicada por individuos o por grupos, pero los origenes pueden diferir en la misma cultura
ya que en una sociedad, puede haber tantos origenes culturales como personas, si la
resumimos y definimos como una serie de actividades humanas. Por lo tanto, podemos

concluir que la cultura y la identidad contintan evolucionando y remodelandose.

Thompson destaca en su andlisis alrededor de los fendmenos culturales la comprension de
un mundo socio-historico como campo significativo, es decir, el analisis de las formas en las

que los individuos generan, percibeny reciben expresiones significativas ( 2002. p 183).

En el caso de México y del Estado de México, se observa en el tema gastronémico una
incipiente pero creciente nimero de investigaciones pues se han y estan realizando trabajos
relacionadas con la gastronomia desde perspectivas descriptivas donde se generan
inventarios y caracterizaciones de los productos gastronémicos tradicionales o bien
investigaciones enfocadas a los temas de las tradiciones y del turismo gastronémico y el

patrimonio pero no de lo relacionado con la apropiacion de alimentos no locales.

Para poder analizar los factores que han permitido que la trucha siendo un producto no local
sea incorporada como un atractivo gastronémico propio y distintivito de Malinalco se
considera como punto focal la perspectiva de la teoria del control cultural en el estudio de
procesos étnicos de Guillermo Bonfil Batalla; considerando lo expresado en el 111 Seminario

Turismo y Patrimonios Culturales. Turismo Gastrondmico: Balances y Experiencias por El
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Doctor Eduardo Nivon (2019) quien, citando a Guillermo Bonfil, dice que “los recursos
culturales son todos los elementos de una cultura que se ponen en juego para definir un
proposito social y alcanzarlo”. En el caso de las truchas de Malinalco éste propdsito
inicialmente fue la generacion de ingresos que con el paso de los afios se fue convirtiendo en

lo que hoy en dia es: un corredor turistico y elemento distintivo de este destino.

El Dr. Nivon también expreso que se habla de cultura apropiada cuando existen recursos
culturales ajenos (la trucha) pero las decisiones sobre estos son propias de la comunidad
(duefios del criadero, prestadores de servicios del corredor turistico, comité del corredor

turistico).

1.3 Teoria de Control Cultural en el estudio de procesos étnicos de apropiacion

La teoria del control cultural en el estudio de procesos étnicos de Guillermo Bonfil Batalla

(1988) se entiende como:

El sistema segln el cual se ejerce la capacidad social de decision sobre los
elementos culturales. Los elementos culturales son todos los componentes de una
cultura que resulta necesario poner en juego para realizar todas y cada una de las
acciones sociales: mantener la vida cotidiana, satisfacer necesidades, definir y
solventar problemas, formular y tratar de cumplir aspiraciones. Para cualquiera de
estas acciones es indispensable la concurrencia de elementos culturales de
diversas clases, adecuados a la naturaleza y al propdésito de cada accion (Bonfil
1988 p. 27).

Esta teoria resulta una plataforma idonea para la explicacion del proceso de apropiacion
puesto que entre otras cosas habla de los ambitos de la cultura en funcién del control cultural
propone una matriz donde convergen los elementos culturales y las decisiones ambas
pudiendo ser propias o0 ajenas, dando como resultado los diferentes &mbitos los cuales define

como: cultura autbnoma, cultura enajenada, cultura apropiada y cultura impuesta.
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LOS AMBITOS DE LA CULTURA EN FUNCION
DEL CONTROL CULTURAL

Elementios Decisiones
culturales
Propias Ajenas
Propias Cultura autdnoma | Cullura enajenada
Ajenos Cultura apropiada Culiura impuesta

Fuente: Bonfil, Guillermo (1991). La teoria del control cultural en el estudio de
procesos étnicos p. 173

Otro concepto clave en esta teoria es el de control cultura, el cual es definido por Bonfil
como: “El conjunto de niveles, mecanismos, formas e instancias de decision sobre los
elementos culturales en una sociedad dada, constituye el sistema global de relaciones que
denomino control cultural” (Bonfil 1988, p. 6).

Para el caso de las truchas de Malinalco, éstas entrarian en el ambito de la Cultura apropiada,
el cual se da cuando los pobladores del lugar tienen la capacidad de decidir sobre elementos
culturales ajenos haciendo uso de ellos por su propia decision (la trucha, su preparacion y
administracion del corredor turistico que se da por medio del patronato).

¢Como se puede distinguir si la decisién es propia? Bonfil responde a esta pregunta al
declarar que los criterios se definen en relacién con los elementos culturales propios,
considerando que en un tiempo alguna unidad social autonoma toma las decisiones que
durante ese periodo se consolidan en una cultura que configura y define la identidad social

correspondiente.
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Cabe sefialar que ninguna decisidn es 100% libre pues siempre esta influenciada por multitud
de factores relacionados con el contexto socio-historico del momento tanto a nivel micro o

interno del grupo social, como macro (la region, pais, mundo).

Las ideas plasmadas hasta el momento se refuerzan con lo expresado por Sanchez Bonilla
“Para Eduardo Nivén, cada dia la gestion de la diversidad es mas relevante para definir el
futuro de las sociedades democraticas” (2014 p. 88) y una forma de expresar esto es el estudio
de la apropiacion de un alimento no local que desde que se oferta ha seguido un proceso que

lo ha convertido en un elemento distintivo del destino.

Es decir, al hablar que la trucha es un factor distintivo de Malinalco hay que considerar que
esto no es mas que una construccién a partir de las practicas sociales que constituyen otra
realidad también simbolica como es la cultura. De hecho, a pesar de que la construccion de
la identidad puede ser individual o grupal, dentro de una misma cultura se pueden dar
diversas identidades (Endara, 1997); incluso si acudimos a una vision socioldgica, podria
haber tantas identidades en una cultura como personas, si nos limitamos a definirla como un
conjunto de roles asociados a un individuo (Castells, 2001). Por lo que se puede inferir que

tanto la cultura como la identidad estan en constante evolucion y reformulacion.

Es asi que, con el aporte de la teoria del control cultural en el estudio de procesos étnicos se
ha podido contar con una base analitica de los factores y elementos de gestién cultural en el
marco de la apropiacion aplicados al caso de la trucha como oferta gastrondmica que transito

de una idea de negocio a un factor distintivo propio del destino turistico.
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CAPITULO 2

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

La planeacion metodoldgica para el analizar los factores que han permitido que la trucha
siendo un producto no local sea incorporada como un atractivo gastronémico propio y
distintitivo de Malinalco, se abordd desde la perspectiva de la teoria de del control cultural

en el estudio de procesos étnicos.

De igual forma y atendiendo a los objetivos de la investigacion se parte de un modelo
cualitativo utliizando la etnografia, ya que la investigacion cualitativa desde su epistemologia
defiende el carécter constructivo-interpretativo de la produccién del conocimiento, su
caracter dialdgico y la significacion de lo singular, reconoce el caracter creador y emergente
en el sujeto de investigacion asi como el caracter provocador del investigador y su
implicancia subjetiva dentro del proceso, a demaés, de que los instrumentos representan
apenas una fuente de informacion que no responde a categorias pre establecidas, en ese
sentido pueden usarse como instrumento inductor de situaciones y momentos, el escenario
social de investigacién y los instrumentos son medios para implicar a las personas

emocionalmente, lo que facilita la produccion de sentidos subjetivos. (Fernandez 2020).

La aproximacion metodoldgica desde la perspectiva cualitativa implica un escenario donde
se realiza un estudio analitico-interpretativo de la realidad y del sentido que a ésta le confieren

aquellos involucrados en el fenémeno en estudio es asi que:

La investigacion cualitativa consiste en un conjunto de practicas interpretativas y
materiales que hacen visible el mundo. Estas préacticas transforman el mundo, lo
convierten en una serie de representaciones, que incluyen notas de campo,
entrevistas, conversaciones, fotografias, grabaciones y notas para el investigador.
En este nivel, la investigacion cualitativa implica un enfoque interpretativo y
naturalista. Esto significa que los investigadores cualitativos estudian las cosas en

sus entornos naturales, intentando dar sentido o interpretar los fendmenos en
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términos de los significados que las personas les dan.” (Denzin, N. K., Lincoln
Y. S. (2011) p.3 traduccidn propia).

Desde diferentes perspectivas se puede caracterizar a la investigacion cualitativa tal como se

muestra en la siguiente tabla:

CARACTERISTICAS DE LA INVESTIGACION CUALITATIVA
TAYLOR Y BOGDAM EISNER ROSSMAN Y RALLIS

Es inductiva Es un arte Es creible gracias a
coherencia, intuicion vy
utilidad instrumental

Perspectiva holistica Los estudios cualitativos

Sensibilidad hacia posibles tienden a estar enfocados

efectos debidos a la | El yo (propio investigador)
presencia del investigador | como instrumento

Se desarrolla en contextos
naturales

Utilizacion de madltiples

_ _ estrategias interactivas y
Uso del lenguaje expresivo | humanisticas

Comprension de las | Caracter interpretativo
personas dentro de su propio
marco de referencia.

Atencién a lo concreto. Al | Focaliza en contextos de

caso particular forma holistica

El investigador desarrolla
sensibilidad hacia  su

Suspension del propio juicio

Valoracion de todas las
perspectivas

Meétodos humanistas biografia (reflexividad)

Enfasis en la validez Naturaleza emergente

Todos los escenarios Yy Proceso basado en un

personas  son dignas de razonamiento  sofisticado

estudio que es multifacético e
interactivo

Fundamentalmente
interpretativa

Fuente: Sandin Paz, M. Esteban, (2003), Investigacion Cualitativa en Educacion.

Analizar los factores que han permitido que la trucha siendo un producto no local sea
incorporado como un atractivo gastronémico propio y distintitivo de Malinalco requirié de
un enfoque metodolodgico de tipo cualitativo apoyado de la metodologia etnogréafica, pues
éstas fueron las que permitieron emitir conclusiones basadas en las cualidades estudiadas
dentro del amplio abanico que conforma el entendimiento y conocimiento de lo que se

denomina realidad humana.
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Esta metodologia resulté ser la forma ideal de abordar el estudio puesto que se buscé el
encontrar el significado de ese elemento gastronomico particular denominado trucha como
atractivo turistico haciendo un andlisis interpretativo de la realidad y del sentido y significado

que los involucrados (turista, oferentes y poblacion) le dan a ésta.

Al decir que la perspectiva cualitativa consiste en un conjunto de practicas interpretativas; se
hace referencia a que los investigadores cualitativos, intentan comprender e interpretar los
fendmenos en funcion de los sentidos que las personas les dan. De esta manera Blumer (1982)
comenta que la investigacion cualitativa es la Unica forma real de entender como la gente

percibe, entiende e interpreta el mundo.

Por lo tanto, implica la recoleccion de materiales empiricos, donde se destacan las
observaciones, historias de vida, experiencias personales, descripciones de momentos,
sentimientos y caracteristicas cotidianas de la interaccion de los sujetos de investigacion, en
funcién de los significados que cada uno de ellos le dan, en el entendido de que cada uno

hace visible el mundo a su manera.

Con respecto a esto, Flick (2007) dice que la investigacion cualitativa toma en consideracion
que los puntos de vista y las practicas en el campo son diferentes para cada individuo, a causa
de las distintas perspectivas subjetivas y los ambientes sociales relacionados con ellas. Asi la
investigacion cualitativa demanda un gran trabajo por parte del investigador, quien tiene que
hacer uso de la induccidn para inferir lo que significa cada escenario (el corredor turistico las
truchas) o accion registrada, teniendo cuidado en que la interferencia e interpretacion del

investigador no lleguen a desvirtuarlos.

Para Taylor y Bogdam (1987) la investigacion cualitativa es un método humanista, es
inductiva, estudia los acontecimientos desde una perspectiva holistica (valoracién de todas
las perspectivas), pone énfasis en la validez y todos los escenarios y personas son dignas de

estudio.

Debido a la presencia del investigador, existe una cierta sensibilidad hacia posibles efectos,
sin embargo, permite la comprension de las personas dentro de su propio marco de referencia,

a lo que el investigador debe evitar emitir su propio juicio.
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Desde otra perspectiva, la investigacion cualitativa es un arte, en donde el propio investigador
s un instrumento con caracter interpretativo de casos concretos o particulares (los estudios

tienden a estar enfocados) haciendo uso del lenguaje expresivo. (Eisner, 1998).

Rossman y Rallis (1998) establecen que la investigacion cualitativa es creible gracias a la
coherencia entre intuicion y utilidad instrumental, se desarrolla en contextos naturales,
utilizando multiples estrategias interactivas y humanisticas y se focaliza en contextos de
forma holistica donde el investigador desarrolla sensibilidad hacia su biografia personal
(reflexividad), naturaleza emergente con un proceso basado en un razonamiento sofisticado

que es multifacético e interactivo, fundamentalmente interpretativo.

Como primer momento fue necesario hacer un analisis de la informacion documental
disponible para de esta forma poder tener un panorama mas concreto del objeto de estudio y
no caer en suposiciones, juicios de valor, malas interpretaciones, etc. ya que analizar implica
un proceso de decodificacion de los datos que contiene un documento especifico, por medio
del procesamiento de la informacion, que permita el acceso y recuperacion de datos, para
convertirlo a un lenguaje entendible, significativo y correlacionado con otros elementos.
Quintana (2006, p. 5) dice que:

La investigacion cualitativa se inicia con un acercamiento previo a la realidad que
va a ser objeto de analisis, esta fase es exploratoria, cuyo objetivo es documentar
la realidad que se va a analizar y planificar el encuadre mas adecuado para realizar

la investigacion, se realiza a través de dos acciones bésicas:
1. Revisar la documentacion existente y disponible sobre dicha realidad.

2. Observar con antelacion la realidad a investigar y, en ocasiones, entrevistar a

"informantes clave”.
En este primer momento continta Quintana sefialando que:

Por documentacidn, se entiende cualquier tipo de registro anecdético archivado,

o cualquier otra evidencia material, que permita reconstruir y contextualizar el
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proceso, fendbmeno o realidad objeto de analisis, previo al dialogo y la interaccion

directa con el grupo o persona participantes en el estudio.

La documentacion inicial tiene por objetivo que el investigador se adentre y
familiarice con la realidad que pretende analizar; a fin de que adquiera una
preparacion sociocultural, que le permita al investigador realizar una
aproximacion acertada, eficaz y convincente a su interaccién con la realidad que
pretende abordar, evitando asi, por ejemplo, hacer preguntas ociosas o fuera de
contexto o crear resistencias por desconocimiento de la realidad; lo que a la postre
le permitira mejorar las probabilidades de establecer una relacion de empatia que
haga viable el acceso a lo intimo del tejido socio-cultural y a lo privado de las

vidas personales, objeto de la investigacion.(2006, p. 6).

La etnografia por su parte se considera una modalidad de investigacion de las ciencias
sociales que surge de la antropologia cultural y de la sociologia cualitativa, y se inscribe en
la familia de la metodologia cualitativa (Sandin, 2003). Etimoldgicamente, el término
etnografia significa, “el estudio descriptivo (graphos) de la cultura (ethnos) de una
comunidad” (Aguirre, 1995, p. 3). De esta manera el andlisis de la cultura (ethnos), se

convierte en el objetivo principal del investigador.

La etnografia se desarrollé desde su origen en el area de la antropologia, como una manera
de estudiar pequefias sociedades analfabetas y reconstruir sus tradiciones culturales, hoy en
dia se préactica en toda clase de entornos sociales, de ahi que “la etnografia es el arte y la
ciencia de describir a un grupo humano: sus instituciones, comportamientos interpersonales,

producciones materiales y creencias.” (Angrosino, 2014, p. 35).

La etnografia no busca la "verdad" en términos clasicos (aquello que es para el investigador)
ni la "moralidad” (aquello que deberia ser) un determinado fendmeno humano. La etnografia
mas bien se centra en aportar una comprension detallada de las distintas perspectivas de otras

personas o grupos (Rodriguez, 1996).

De manera similar con Latorre, et.al. (1996), indica que las caracteristicas de la investigacion

etnografica se simplifican de la siguiente manera: es Holistica (totalidad como elementos
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basicos); naturalista (estudio en el habitat natural, evita formas controladas) inductiva (se
apoya en las evidencias para sus concepciones y teorias); fenomenologico (se crean
significados a partir de puntos de vista de los agentes sociales); datos contextualizados; libre
de juicios de valor del investigador; reflexivo. De acuerdo con Colas (1997) existen
diferentes tipos de etnografias: antropoldgica, clasica, sistematica, interpretativa, critica y de

la comunicacion.

La etnografia antropol6gica estudia a los individuos en sus ambientes, como acttan y cuales

son sus creencias y costumbres sobre el mundo.

La etnografia clésica estudia la cultura desde la posicion de los individuos que la componen

y elabora descripciones comprensivas de la misma.

Por su parte la etnografia sistematica estudia la cultura a partir de su estructura sobre la que

la gente se organiza.

La etnografia interpretativa estudia las conductas humanas y a través de anélisis e inferencias
pretende sacar a la luz significados implicitos u ocultos de las conductas dentro de su

contexto cultural.

Desde otro punto de vista, la etnografia critica estudia la cultura, sin embargo, considera la

inevitable influencia del investigador a través de sus andlisis e interpretaciones.

Etnografia de la comunicacién. Se interesa por los procesos de interaccion para poder

identificar procesos de organizacion social, asi como patrones culturales.

El disefio etnografico se va construyendo y reformulando a lo largo del mismo proceso de

investigacion por lo que es necesario tomar en cuenta lo siguiente:

1°.  Dejar las preconcepciones o estereotipos y descubrir lo que sucede en el &ambito
de estudio tal y como los participantes lo ven y lo construyen.
2°.  Convertir en extrafio lo que es familiar, darse cuenta de que tanto el investigador

como los participantes dan muchas cosas por supuestas, de que eso que parece
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comdan, es sin embargo extraordinario, y cuestionarse porque existe o se lleva a
cabo de esa forma, o porgue no de otra manera.
3%  Asumir que para comprender por qué las cosas ocurren asi, se deben observar las
relaciones existentes entre el ambito y su contexto considerandolo como un todo.
4°, Utilizar el conocimiento que uno tenga de la teoria social para guiar e informar

las propias observaciones (Wolcott, citado en Velasco, et. al 1999, p. 97).

Esto resulté de suma utilidad para la presente investigacion puesto que se tuvo que reorientar
el abordaje en campo de la misma derivada de la pandemia de Covid-19 la cual repercutio
en la investigacioén al provocar la paralizacion de las actividades turisticas por un periodo de
varios meses, asi como la posterior reactivacion parcial de la misma; motivo por el cual se
hizo necesario el optimizar la estancia en campo para disminuir el riesgo a la salud asi como
el hacer uso de la tecnologia para acceder a algunos informantes siendo necesario el ajustar

el tipo de muestra y la forma de seleccionar a los informantes.

Segun Aguirre (1995), el proceso etnografico corresponde al trabajo de campo realizado
mediante la observacién a lo largo de un tiempo suficiente. Este proceso comprende de forma
sustancial los siguientes pasos:
1. Delimitacion de la zona objeto de estudio.

Eleccion de una comunidad delimitada y observable.

Redaccién de un proyecto definido: objeto, lugar, tiempo, etc.

Redaccion de un presupuesto y busqueda de financiacion.

Aprobacion del proyecto.
2. Preparacion y documentacion.

Documentacién bibliografica y de archivo.

Fuentes orales.

Preparacion fisica y mental.
3. Investigacion

46



Llegada.
Informantes.

Registro de datos.

Observacion participante.

4. Conclusion
Elaboracion de la ruptura.

Abandono del campo.

Por su parte Rosana Guber (2001) Resalta que el investigador debera tener como punto de

inicio una tematica predeterminada hasta que esta sea vinculada o cambiada por otra méas

significativa, lo que permite tener apertura a temas aparentemente inconexos.

Siguiendo con esta autora, analiza a la etnografia desde tres perspectivas, las cuales se

muestran en la siguiente tabla:

Enfoque

Método

Texto

Concepcion y préactica de
conocimiento que busca
comprender los fendmenos
sociales desde la perspectiva

de sus miembros
denominados como:
“actores”,  “agentes” 0O
“sujetos sociales”.

segun  Walter Runciman
(1983), al elemento
distintivo de las Ciencias

Sociales es la descripcion
contando con tres niveles de
comprension:

1. nivel primario o
“reporte” es lo que se
informa que ha
ocurrido (el "qué™).

2. La "explicacion" o
comprension

Es un método abierto.

Garantiza una universalidad
mas genuina de los
conceptos socioldgicos.

“Es posible formular una

idea de humanidad
construida por las
diferencias” (Peirano
1995:15)

La flexibilidad del trabajo de
campo etnografico permite

tener en cuenta lo
imprevisible, lo que "no
tiene sentido”

La ambigledad de sus
propuestas metodoldgicas
sirve para dar lugar al

desconocimiento preliminar
del investigador acerca de

“La necesidad de los
etnografos de basar su
discurso  -oral, escrito,
tedrico y empirico- en una
instancia empirica
especifica  repleta  de
rupturas y tropiezos, gaffes
y contratiempos, lo que los
antropologos han bautizado
incidentes reveladores”
(Guber 2001, p 7).

Describir puntualmente el
comportamiento de una
cultura como resultado del
trabajo de campo. O bien
buscar el  representar,
interpretar o traducir una
cultura o determinados
aspectos de una cultura para
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secundaria alude a
sus causas (el "por
que™).

3. La "descripcion" o
comprension
terciaria se ocupa de
lo que ocurrié para

sus agentes (el
"como es" para
ellos).

Aqui el investigador debe,
aprehender los paradigmas y
estructuras con que la gente
actlay hace comprensible su
conducta y la de otros.

La etnografia no pretende
reproducir paradigmas
establecidos, sino establecer
vinculos entre la teoria y la
investigacion favoreciendo
nuevos descubrimientos que
permitan la sustitucion vy
adaptacion progresiva de
conceptos por otros mas
adecuados, abarcativos y
universales.

cOmo conocer a quienes, por
principio  (metodoldgico),
no conoce.

El instrumento es el mismo
investigador ~ con sus
atributos socioculturales.

Uso, técnicas no directivas
fundamentalmente como la
observacion y las entrevistas
no dirigidas.

La distincién entre
"técnicas" e “instrumentos”
es mas analitica que real.

El método etnografico de
campo comprendido, como

"instancia empirica”, un
ambito de donde se obtiene
informacion y los
procedimientos para
obtenerla.

ElI trabajo de campo

etnografico se caracteriza
por su falta de
sistematicidad

lectores que no estan
familiarizados con ella.

(Van Maanen 1995, pl4),
en cualquier caso, se debe
establecer | relacion entre
teoria y campo.

Fuente: Elaboracion propia con base en Guber (2001)

Es asi como la etnografia al priorizar a los sujetos de estudio, sus expresiones socioculturales
y significados convierte al investigador en “un sujeto cognoscente que debera recorrer el

arduo camino del des-conocimiento al re-conocimiento” (Guber 2001, p 7).

Un estudio etnografico refiere necesariamente al estudio de la cultura, la cual se entiende
como la abstraccion tedrica, que se construye a partir del comportamiento de los individuos
de un grupo. Por tanto, el conocimiento de la cultura de un grupo va a provenir de la

observacion de los patrones especificos de comportamiento de sus miembros por lo que es
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preciso llevar a cabo, una observacion directa que permita la recogida de minuciosos

registros y la realizacion de entrevistas, revision de materiales y registros de audio y video.

Un andlisis etnografico conduce a la construccion de nuevas relaciones (como se da el
proceso de apropiacion). Comprende el proceso de construccién del objeto de estudio y

permite el uso de ese material para encontrar mejores construcciones dicho objeto de estudio.

De esta manera un estudio etnografico brinda la oportunidad del manejo de datos obtenidos
desde la comunidad misma de estudio para obtener no s6lo una interpretacion de hechos,
sino que también nos permite adentrarnos en la posibilidad de determinar una nueva

perspectiva sobre la cual mirarla.

Atendiendo al objetivo general de la investigacion que es el de, analizar los factores que han
permitido que la trucha siendo un producto no local sean incorporadas como un atractivo
gastrondmico propio y distintivito de Malinalco, se ha de realizar un proceso de investigacion
en el que se pueda conocer, analizar e interpretar al objeto de estudio, dicho proceso se dividi6

en tres grandes fases:

La primera fase de caracter exploratorio correspondio al acopio de informacién relativa al

objeto de estudio para lo cual se realiz6 de la siguiente manera:

Se procedio6 a una primera exploracion en las bases de datos: ELSEVIER; Science Direct,
Redalyc, Scielo, Research Gate, Google Académico, SAGE aplicandose un filtro temporal
del afio 2009 al 2019 aunque se consideraron algunas publicaciones de fechas anteriores por

considerarseles relevantes para el tema.

Si se considera que Unicamente en la base de datos Science Direct arroja un total de 905
publicaciones en el periodo de tiempo estipulado relacionadas con turismo gastrondémico se
hizo necesario clasificar el material conforme a criterios basicos y flexibles que se ajustaran
a las necesidades del tema de investigacion como por ejemplo que el documento hiciera
referencia a mas de dos palabras clave; siendo este un primer intento por distinguir los ejes

tematicos con el propdsito de esbozar un panorama general del tema. Posteriormente, se
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procedié a la descripcion y analisis de las publicaciones revisadas que ayudaron a dar claridad

sobre el estado de la investigacion en la materia.

De igual forma se realiz6 una revision sobre lo investigado en el municipio de Malinalco y
en particular la cabecera municipal como una forma de reconocer y conocer el espacio donde

se circunscribe la investigacion.

La sistematizacion de la informacion asi recabada se hizo mediante el uso de fichas de trabajo
y libreta de notas, asi como las herramientas digitales de Microsoft Word para el analisis,

clasificacion e interpretacion de la informacion.

Esta fase permite en primer lugar acercarse teéricamente al objeto de estudio y dar sustento

al mismo, asi como adentrarse en las particularidades de la investigacion.

Un segundo momento correspondiente al trabajo de campo donde con la exploracion directa
del corredor turistico las truchas y del centro de Malinalco se pudieron registrar en la libreta
de campo apoyado en la guia de observacion los acontecimientos diarios que aportaron
elementos descriptivos acerca del medio y contexto actual del lugar, asi como tener una

primera descripcion de la oferta de la trucha en las zonas objeto de estudio.

De igual forma en este punto de la investigacion se definieron los informantes clave entre los
oferentes de la trucha y la poblacion aplicAndoles entrevistas de tipo semiestructurada, con
la finalidad de recabar informacién de primera mano sobre el desarrollo y apropiacion de la

trucha como oferta turistica gastronomica.

En cuanto a la seleccién de los informantes y derivado de las condiciones que impuso la
pandemia de Covid-19 se tuvo que realizar mediante muestreo casual o facil de estudiar, el
cual es un muestreo no probabilistico y consiste en investigar a cualquier grupo de personas

de fécil acceso (Miinch y Angeles, 1990).

También se utilizo el muestreo por conveniencia: en este tipo de muestreo se aplican los

instrumentos acordes a la disponibilidad y acceso a los actores del objeto de estudio
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(Hernandez Sampieri, 2014 p. 423); este tipo de muestreo permitio entrevistar de forma

remota a algunos actores relacionados con la oferta de la trucha.

Para esta fase se sigui6 de forma general el proceso que se muestra a continuacion.

Escenario de investigacion

observacion directa s . icof
( on 4 Definicion de los actores o sujetos ~ Disefio de Instrumentos Aplicacién de Instrumentos
Conocimiento (vinculados con las dos anteriores)

del contexto)

Fuente: elaboracién propia.
Los instrumentos antes mencionados fueron aplicados de acuerdo con el siguiente proceso:

1. Deteccion de las fuentes de informacion (sujetos) y de acceso (espacios, tiempos).
2. Preparar los instrumentos (guias y estrategias de aplicacion).

3. Aplicacion a los diferentes actores.

Es asi que el método etnogréfico permitid conocer, comprender e interpretar el objeto de
estudio de la presente investigacion resultando en el conocimiento de los significados de la
apropiacién de un alimento no local, motivo por el cual se requirié de todo un proceso de
observacion para “documentar 10 no documentado” (Rockwell, 1987); es decir, lo familiar,
lo cotidiano, lo oculto, lo inconsciente, haciendo uso de guion (es) de entrevista, video
camara, camara fotografica camara web, grabadora de voz (en caso de no poderse video

grabar) y cuaderno de notas.

En la tercera fase se llevaron a cabo una sistematizacion de la informacion recabada en

campo, asi como el analisis e interpretacion de la misma.

Dado el planteamiento de la investigacion no estd demas resaltar que ésta fue una
investigacion flexible y abierta para atender a lo inesperado y recolectar la informacion

necesaria sin perjuicio a la validez de esta.

51



La presente investigacion resulto un reto metodoldgico pues se tenia un disefio el cual se
tuvo que reajustar derivado de la pandemia Covid-19 que ocasion0 retraso en la obtencion
de la informacion por tratarse de oferentes de la trucha que tuvieron que cerrar sus locales,
se realizaron una serie de entrevistas en linea con maestros del CECYTEM vy oferentes de la
trucha. De forma presencial se entrevistd a meseros o responsables de restaurantes del centro
de Malinalco y del Corredor Gastronémico de la Trucha, a guias de turistas y poblacién en

general.

Lo anterior permitié obtener informacion de primera mano sobre la idea que tienen los
diferentes grupos de interés acerca de la trucha como oferta gastrondmica, su historia y nivel

de aceptacion.
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CAPITULO 3
CONTEXTUALIZACION DEL OBJETO DE ESTUDIO
3.1 Generalidades de Malinalco.

El presente estudio se enfoca en el andlisis del caso de las truchas en la cabecera municipal
de Malinalco, Estado de México. El nombre de este municipio proviene de: Malinalli: planta
graminea llamada "zacate del carbonero”, xéchitl: "flor” en co: "en" Es decir: Donde se adora

a Malinalxéchitl, la flor del malinalli.

ANP Tenancingo-
Malinalco-Zumpahuacan

Fuente: Lopez Patifio et al., 2012

El municipio de Malinalco se localiza al sur de la porcion occidental del Estado de México
a 70 Km. de la ciudad de Toluca, entre los paralelos de 18°45'16.13" y maxima de
19°01'57.42"; y longitud minima de 99°33'14.44" y maxima de 99°25'44.37"; su altitud
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promedio es de 1,770 msnm y una extension de 204.95 kilémetros cuadrados. Colindando
al norte, con los municipios de Tenancingo, Joquicingo y Ocuilan, al sur, con los municipios
de Zumpahuacén y el Estado de Morelos, al oriente, con el municipio de Ocuilan, Méx. y el
Estado de Morelos y al poniente, con el municipio de Tenancingo y Zumpahuacén (Cabafias,
2019, p. 72, 74, 246).

El clima predominante en el municipio es semicalido subhimedo con lluvias en verano, con
una temperatura media anual de 20°C, la maxima es de 34.8° C y la minima en las partes
més altas del municipio, la precipitacion pluvial es de 1,177 mm. Debido a estas
caracteristicas climéaticas el municipio cuenta con una gran cantidad de especies vivas

(plantas y animales).

En lo que respecta a la hidrografia, esta esta representada por el rio de Chalma, llamado
también rio Ocuilan, y por el Tlaxipehualco hasta Amacuzac. Otro rio, es el Colapa, que
recorre de oeste a suroeste y que es afluente del rio Chalma, con el cual se une en el punto

llamado Las Juntas; el del Molino, que corre de norte a sur.

Los manantiales: San Miguel, el cual provee de agua potable a la cabecera, Ateopa,
Cuatzonco, el Arco, el Guayabo, el Manguito y otros mas. Los rios de cauce temporal que
se originan en la temporada de lluvias, estos rios se localizan en las siguientes barrancas: la
del Tlacomolac, la de Tepolica, los Cuatecotomates, por donde fluye el rio Puerco; la de la
Guanchay el rio del Puente Quebrado. Las presas son inexistentes y sélo puede mencionarse

la laguna de Acomolgo.

Como se puede intuir, estas condiciones fisicas y geogréficas, en especifico la disponibilidad
de acuiferos suficientes, fueron de gran importancia y relevancia para el establecimiento del
primer criadero de truchas que dio origen a la actividad turistico-gastronémica entorno a este
pez; sin embargo, también ha causado un acelerado fenémeno de desabasto del recurso
hidrico, que ya ha comenzado a manifestarse entre la poblacion originaria y en areas

circundantes.

En nuestros dias la crianza de truchas se ha convertido en una actividad econdmica relevante

para Malinalco. De acuerdo con el IGECEM (2013), de las 9 044 personas que realizan una
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actividad econémica en el 2010, a la agricultura, ganaderia, caza y pesca se dedicaban 2 833,
a la Industrial 1 844, a los Servicios 4 317 y no especificados 50; estos datos nos muestran
que las actividades primarias aun son significativas en el desarrollo del municipio, estas

apoyadas de forma primordial en la actividad piscicola.

Otro dato de destacada relevancia es el correspondiente al sector terciario, el cual cuenta con
la mayor participacion de la poblacién econOmicamente activa. En este sector se encuentra
ubicado el turismo. De acuerdo con el Plan de Desarrollo Municipal de Malinalco 2019 —
2021 el Municipio, cuenta con gran diversidad tanto histérico-cultural como natural, lo que
le ha valido la denominacion desde el afio 2010 de Pueblo Magico por la Secretaria de

Turismo consolidando asi su actual actividad turistica.

Destacando como sus principales atractivos turisticos se encuentran: la Zona Arqueoldgica
Ilamada localmente “el cerro de los idolos”, el exconvento e iglesia del Divino Salvador; las
Capillas de Barrio, la hacienda de Jalmolonga, y la iglesia de San Miguel en Chalma (a 11km
del centro de Malinalco)., Pinturas Rupestres “Los Diablitos”, Museo Universitario Luis
Mario Schneider, Casa de Cultura Malinalxochitl, el Corredor Gastrondmico “Las Truchas”

y un importante Club de Golf de talla internacional.

La actividad turistica en Malinalco ha tenido un gran desarrollo a lo largo de tiempo, siendo

asi que Escobedo, Osorio y Cortes (2014), delimitan tres momentos clave:

1°.  En los afios ochenta con el mejoramiento de los accesos a la zona arqueoldgica y
creacion de una granja piscicola de trucha, siendo estos los principales atractivos del
destino.

2°.  Tiene que ver con el auge del denominado turismo residencial y la creacion del Club
de Golf Malinalco, asi como la ampliacién de la infraestructura carretera entre Toluca
y el Distrito Federal todo esto en la década de los noventas.

3% En el 2010 es nombrado Malinalco como Pueblo Magico lo que traé como
consecuencia el fortalecimiento de la infraestructura, el equipamiento, la imagen

urbanay el producto turistico.
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3.2 Gastronomia de Malinalco

Como ya se menciono en el apartado anterior, Malinalco tiene una gran riqueza tanto cultural
como natural razén por la cual los primeros pobladores eligieron este lugar para su
establecimiento. Méas adelante, la matricula de tributos al imperio mexica hacia buena cuenta
de las aportaciones malinalcas a Tenochtitlan (y, mas adelante, la exencion tributaria de la
localidad a la capital azteca fue de gran relevancia). Era de tanto aprecio este lugar por ser la
sede de la hoy zona arqueoldgica del Cuauhtinchan y, ademas, el punto de origen de tantas y
tan variadas mercancias, que su notoria importancia hacia que gozaramos de benevolencia 'y

nuestro tributo fuera menor.

Gastronémicamente hablando, en nuestros dias Malinalco de acuerdo con la pagina web del
municipio (H. Ayuntamiento de Malinalco, s. f.) el municipio ofrece gran variedad de
platillos de orden vegetal y animal. Dentro de los vegetales encontramos aguacates (aguacatl
de la voz nahua), nopales, maices de varias variedades, zapotes (zapotl), mameyes, guayabas,
jitomate rifion (xitomatl), tomates de la milpa o miltomates, tomatillo silvestre cola de raton,
calabacines y chilacayotes, frijolitos locales (de no menos de 10 variedades), pepitas de
calabaza consecuencia del cultivo de las diferentes variedades locales, cacahuates (cacahuatl)

y sin faltar las muchas variedades de chiles.

Solo con lo anterior se puede hacer un muy buen menu préacticamente balanceado, al que
podemos afadir los productos de origen animal como unos huevitos de codorniz, o de totol
(huexolotl o gallos de papada como resefiarian los primeros espafioles a esta ave desconocida
por ellos.) También encontramos las garzas, garcetas, gallaretas y diversas aves migratorias,
0 una trucha de los criaderos actuales que han propiciado toda una zona de oferta
gastrondmica popular alrededor de esta crianza piscicola. Recordemos, no obstante, que no
era tan comun incluir las proteinas animales en la dieta prehispanica, como lo es hoy dia.

unas flores de zompantle guisadas con huevo en tortitas son una delicia de temporada.

Hoy dia, los mismos productos y sobre todo frutos se muestran y ofertan en el mercado cada

dia en las mismas proporciones y estilo de venta que en el pasado prehispanico, que tanto
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Ilamo la atencion a Hernan Cortes, eventos que dejé resefiados en sus cartas de relacion. Un
recorrido por el mercado nos permite repetir los mismos ingredientes de entonces para una
comida igual que ayer, un ayer que se traslada a un poco mas de 515 afios previos al momento

del contacto entre ambas culturas.

Una visita al municipio nos ofrece una variedad de platillos como la iguana en caldillo, la
rana y el ajolote en tamal, armadillo, conejo, jabali y tlacuache; se preparan, también,
barbacoas. Ademas, estan los panes de rutina: aparejos, bisquets, bolillos, bombones,
borrachos, cacomiztles, camarones, conchas y demas. No se puede dejar de lado el maiz
milenario en la tortilla blanca de mano. Las nieves y las aguas frescas hechas de coco,
guanabana, nanche, mamey, pifia, tamarindo, tequila, zapote y café. En Malinalco se produce

excelente mezcal en la zona sur, el pulque en el norte.”

A pesar de la gran variedad gastronomica que presenta el municipio, la presente investigacion
se enfoca en el analisis del caso de las truchas de Malinalco, como referente de un fenémeno

de atraccion turistica que se desarrolla en el corredor que lleva el nombre de este pez.

3.3 La trucha en Malinalco

La trucha es una especie de pez que pertenece a la familia de los salmdnidos; es originaria
de las costas del Pacifico de América del Norte. Esta denominacion de “trucha” se les da a
tres géneros peces: Salvelinus, Oncorhynchus (especies del Pacifico) y Salmo (especies

atlanticas).

La trucha es un producto acuatico de orden alimentario que se reproduce de manera silvestre
en aguas dulces, pero que también puede ser producida a través del cultivo. La trucha, debido
a su facil reproduccion en cautiverio, es considerada como una especie tradicional en la

acuacultura.

El cultivo de la trucha puede efectuarse a partir de tres tipos de sistemas de produccion:
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Extensivo. Consiste en la siembra o resiembra de un cuerpo de agua cuya alimentacién se
sustenta en la productividad natural del ambiente, pudiendo existir algun tipo de

acondicionamiento.

Semintensivo. Cultivo en ambientes naturales o artificiales, se utiliza alimentacion
suplementaria ademéas de alimentacion natural, existe un mayor nivel de manejo y

acondicionamiento del medio.

Intensivo. Es un sistema que utiliza tecnologia avanzada y un mayor nivel de manejo y
control que permite obtener elevados rendimientos por unidad de &rea, empleando ademés

como alimentacion principal dietas balanceadas.

En nuestro pais la comercializacion de la trucha para consumo humano destaca en el litoral
del Pacifico, especificamente en el estado de Michoacan; en el litoral del Golfo y en el
Caribe, los principales productores son Veracruz y Tamaulipas, y en entidades sin litoral los
productores son Puebla, Hidalgo, Durango y principalmente el Estado de México con 2,177
toneladas, en este estado, la produccion estd enfocada a los mercados regionales, su mayor
consumo se ha registrado en centros turisticos como Jilotzingo, la Marquesa, Valle de Bravo,

Amanalco de Becerra y Malinalco.

En el caso de Malinalco el tipo de produccidn de trucha es de tipo semintensivo en estanques
de corriente rapida, forma rustica en tierra, estanqueria de concreto, con abastecimiento de
agua que procede de un rio 0 manantial cercano; ya que la trucha solo se puede desarrollar
en agua limpia, oxigenada y corriente, se constituye de esta forma un indicador de la

excelente calidad que posee el agua del municipio.

3.4 Corredor gastronémico las Truchas

Este es un sitio recreativo ubicado en el paraje conocido como el “Molino”, en el barrio de
la Soledad, aunque es de Ilamar la atencion que las vias de acceso presentan deterioro a pesar

de ser este corredor una de las partes mas visitada del municipio. (Cabarias, 2019, p 242).
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En 1976 los primeros comerciantes, asi como la granja de Truchas dan vida a la actividad
comercial en la zona (Gonzélez, et al., 2018, p.217). Actualmente la crianza de trucha en el
municipio ha logrado destacarse a nivel nacional, ya que se producen 130 toneladas
anualmente, todo ello a través de un proceso complejo que requiere de un maximo cuidado,
que va desde el cuidado de los huevos por lotes, hasta la atencion para la alimentacién por

parte de piscicultores especialistas cuya labor es mantener la poblacion de los peces sana.

Para la crianza de la trucha se requiere de abundante agua corriente de los manantiales
localizados en la parte sur de la cabecera, que ademas de limpia debe permanecer a una
temperatura estable. Cabe destacar que a pesar de que el municipio se ha dedicado a la
crianza, se poya de otros criaderos (principalmente de Amanalco de Becerra), ademaés de

recibir una gran cantidad de crias de importacion de Estados Unidos.

Hoy en dia, en el corredor las truchas existen 74 establecimientos que se dedican a la venta
de alimentos (truchas) y bebidas, comercio de ropa, frutas, estacionamientos, sanitarios, asi
como vendedores ambulantes autorizados por el comité regulador del corredor, balnearios,
viveros de plantas y areas verdes, ademas de un campamento tortuguero “Xanat” que es un
santuario para la salvaguarda de la tortuga casquito, especie endémica y en peligro de
extincion. (“Las Truchas — Malinalco 2019-2021,” 2019. parr. 1y 2), (Gonzélez, Quifiones
etal., 2018, p. 218)

“El Corredor Turistico “Las Truchas”, esta integrado por pequefios comercios de
alimentos y bebidas, vendedores ambulantes, el criadero de truchas y algunos
balnearios, todas ellas pequefias y medianas empresas de “estilo de vida” ya que
son administradas por propios habitantes del municipio (Sanchis, 2010), y son
formadas a partir de redes informales, es decir, apoyo de amigos, familiares, e

incluso contactos comerciales del mismo sitio (Birley, 1985).

Dentro del corredor las principales actividades que se llevan a cabo son: la crianza
de la trucha para venta a los visitantes, la pesca deportiva de trucha, la oferta de

servicios de alimentos y bebidas e incluso otras actividades que se han
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implementado por parte de los mismos pobladores”(Gonzalez, Quifiones, Palmas,

Castrejon, Vargas, Martinez, & Serrano, Barquin, 2018, p. 207).

Cabe sefialar que derivado de la pandemia de Covid -19 los restaurantes y locales que ofertan
la trucha se mantuvieron cerrados y ya cuando empezaron a abrir algunos de ellos ya no

pudieron hacerlo y los que si abrieron presentaron un alto grado de desocupacion de este

aspecto abundare en el siguiente capitulo.
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CAPITULO 4

HALLAZGOS DE LA INVESTIGACION

Lo expuesto a continuacion en conjunto con el articulo enviado a la revista “Region y
sociedad” que se encuentra en dictamen, forma parte de los hallazgos y la aportacion del

estudio a la investigacion turistica.

Hablar de apropiacion desde la perspectiva de la teoria del Control Cultural en el Proceso de
estudios étnicos implica realizar un analisis de la historia de la oferta de la trucha y como se

fue posicionando hasta llegar a ser un distintivo de este lugar.

Como podréa constatarse en los siguientes parrafos el proceso de apropiacién no es algo que

se dio de forma organizada en sus inicios.

Considerando como recursos culturales a todos los elementos de una cultura que se ponen en
juego para definir un propésito social y alcanzarlo, en el caso de las truchas de Malinalco
éste proposito social inicialmente fue la generacion de ingresos de un solo empresario quien
construyd el primer criadero de truchas el cual detond la instalacion de lugares que ofertan
este pez y que hoy en dia es un corredor gastronémico que incluye locales con alberca y/o
area de para acampar; dicho corredor hoy en dia es un atractivo turistico distintivo de

Malinalco.

Otro elemento corresponde a las decisiones que se toman sobre los recursos culturales, las
cuales, en relacién con la introduccion de la trucha, se tomaban desarticuladamente pues cada
quien se organizaba como podia, con el paso del tiempo y debido al auge de este producto en
la economia, se organizaron en un patronato para dar orden al corredor gastronémico por lo
que hoy las decisiones son tomadas por la comunidad (duefios del criadero, prestadores de

servicios del corredor turistico y del patronato) asi como las autoridades (Nivon, 2019).

Un tercer elemento son las concreciones de los modos especificos de apropiarse el mundo,
habilitarlo y ejercerlo. Estas concreciones para los oferentes es que a partir del nombramiento
de Pueblo Méagico han tenido que ponerse de acuerdo para brindar una imagen al turista mas
armonica, cuidar la higiene de los lugares (aun falta fortalecerla), asi como tomar aquellas

decisiones que les permita seguir ofertando la trucha al turista pues aparte de ser la fuente de
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empleo de las familias que tienen su local en el corredor, o que estan en los restaurantes del
centro, en ambos casos reconocen que la trucha es un alimento que el turista busca como

parte de su experiencia al visitar Malinalco.

En el caso de los pobladores les queda claro que la trucha ha sido un eje rector del desarrollo
turistico de Malinalco, aunque es sabido por todos que no es un pez nativo; no obstante, ellos
si son cuestionados sobre qué comer en este lugar invariablemente lo refieren a la trucha ya

sea en un restaurant o en el corredor gastronémico.

A manera de comprobacion de lo antes expuesto a los turistas y visitantes que se encontraban
en Malinalco al cuestionarles referian o bien que iban a comer trucha o que en otras visitas
lo han hecho y que cuando alguien les pregunta al respecto ellos recomienda como parte de

la experiencia en Malinalco comer trucha y las nieves.

Asi por ultimo la apropiacion se constituye en una forma de expresar identidad Favila, et al
indican que “la cultura culinaria no sélo es la recoleccién de recetas, sino también la
apropiacién de las mismas como parte de un pueblo. Es la identidad expresada en
simbolismos, en utensilios, en técnicas creadas y que guarda una profunda relacién con la
historia de un lugar” (. 2014, p 8)

Este proceso de una u otra forma se encuentra presente en los datos recabados durante el
trabajo de campo tanto presencial realizado en los meses de noviembre 2020 (2 visitas) y
enero 2021 (2 Visitas) como las entrevistas realizadas virtualmente.

Desde que uno se acerca por la carretera a Malinalco es posible irse adentrando a su

gastronomia que es el resultado de la fusion de lo indigena, lo colonial y lo moderno.

Las preparaciones, entornos de degustacion y significados refuerzan la identidad de un
pueblo que se ve enriquecido con “nuevos platillos”, y uno de los mas representativos que se
puede degustar en restaurantes ya sean de alta cocina o en pequefias fondas son las truchas,

las cuales hace aproximadamente 30 afios se producen en el Criadero de Truchas el Molino.

Durante los recorridos efectuados por el centro de Malinalco y por el Corredor Gastronémico
de la Trucha es evidente la importancia de la oferta de este pez pues a simple vista resalta al
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recorrer el primer cuadro del pueblo como los restaurantes ofrecen diversas preparaciones de

trucha (empapelada, al mojo de ajo, frita, a la mexicana, etc.).

oA | 3% o

b L0

RUCHA

Algunos restaurantes del centro de Malinalco.

En cuanto al corredor se refiere se pudo constatar la preeminencia de la cual goza la oferta
de este pez pues, no en vano este lleva el nombre de Corredor Gastrondmico de la Trucha,
no obstante, al igual que en el centro de Malinalco se observa derivado de la pandemia una
falta de comensales en los locales y cierre de algunos, resaltando que el criadero de truchas

se encuentra operando exclusivamente con venta de trucha al publico.




Oferentes de trucha en el Corredor Gastronémico de la Trucha

En ambos espacios mencionados hasta el momento, se tuvo la oportunidad de entrevistar a
oferentes, turistas y pobladores, de estas entrevistas destacan datos de gran interés para esta

investigacion.

Existe por parte de la mayoria de los entrevistados la aceptacion de la trucha como parte
importante de la oferta gastrondmica que identifica a Malinalco; solamente un guia de turistas
del exconvento le resulté molesto que se considere a la trucha como un elemento importante
de la oferta gastronémica del lugar pues a su decir no se le debiera dar importancia por la

procedencia extranjera de este pez.

Para los pobladores y oferentes es patente que la oferta de la trucha coincide con el
establecimiento del criadero y con la carencia de una oferta de alimentos para aquellos que
visitaban el Santuario del Sefior de Chalma que no querian entrar a la poblacion, en este
aspecto para aquellos entrevistados de menor edad, la trucha es parte de la oferta
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gastronomica desde siempre, esta vision atafie precisamente a la edad de dichos

entrevistados.

Para los entrevistados el mayor auge de la trucha coincide con la denominacion de pueblo
magico, y, a pesar de ser de origen externo la trucha se consolidé como un motor y
complemento de la actividad turistica ya que la gente pide la trucha como parte de su visita
a Malinalco e inclusive es lo Unico que consume en el lugar pues por la ubicacion del
Corredor Gastronémico comen en este y continGan su camino o bien en el caso del centro
visitan otros atractivos y comen en alguno de los restaurantes privilegiando el consumo de la

trucha.

Un punto por destacar es que los oferentes de la trucha desconocen una receta distintiva que
sea coincidente con la receta o la preparacion que se oferta en diversas paginas de turismo
que implica el uso de hoja santa y de platano. En las entrevistas solo un local del corredor
gastrondmico lo prepara bajo pedido y otro tiene su propia trucha Malinalco siendo la mas

aceptada como tradicional la trucha empapelada con chile manzano, cebolla y epazote.

Es importante sefalar que, tanto para los pobladores como los oferentes, la trucha es un
alimento para el turista, pues esta no esta incluida en su dieta cotidiana por su elevado precio
y si llegan a consumirla es en ocasiones especiales (visitas de familiares o alguna fiesta en

particular).

Con lo expuesto hasta el momento se puede constatar como la gastronomia y en especifico
la trucha para el caso de Malinalco se constituye en un elemento clave y de construccion
social puesto que brinda elementos de identidad al destino al ser percibida como un elemento
de reconocimiento de este destino turistico llegando a ser vista como un aspecto
representativo de Malinalco que se oferta al visitante para su consumo y que a su vez el

visitante solicita como parte de su experiencia al visitar Malinalco.

Cabe sefialar que ante la coyuntura que generé la pandemia de Covid- 19 la cual ocasiono el
cierre en un principio temporal (que para algunas de las alrededor de 60 familias fue
definitivo) de los establecimientos de alimentos y bebidas los oferentes de trucha refieren

gue antes de esta recibian en los locales pequefios (hoy solo encuentra 4 locales abiertos
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entre semana) hasta 10 personas diarias incrementando el nimero los fines de semana y el
dia miércoles de mercado pero hoy en dia no pasan de las 5 personas en fin de semana. Este
panorama se ve recrudecido por la falta de apoyo gubernamental pues a decir de los locatarios
solo les apoyaron cuando buscaban la inclusién en el programa de Pueblos Magicos, pero
ahora en la pandemia el gobierno municipal no ha tenido ningin acercamiento a pesar que
en redes sociales y paginas de turismo tanto oficiales con no oficiales se oferta como una

parte medular del destino a la trucha.
Anélisis

El andlisis de los resultados, forma parte del articulo “Turismo y Apropiacion Cultural
Gastrondmica: Caso Las Truchas Malinalco, Estado De México” el cual se encuentra en

dictamen por la revista Region y Sociedad.
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TURISMO Y APROPIACION CULTURAL GASTRONOMICA: CASO LAS TRUCHAS

MALINALCO, ESTADO DE MEXICO

TOURISM AND GASTRONOMIC CULTURAL APPROPRIATION: THE CASE OF

LAS TRUCHAS MALINALCO, STATE OF MEXICO

Resumen

Esta investigacion se centra en relacionar y definir los parametros historicos y sociales que
han propiciado el proceso de apropiacién de la trucha como producto gastronémico no local
para hacerlo parte del patrimonio turistico identitario de Malinalco. El objetivo fue
determinar de una forma concisa el proceso de apropiacion cultural, para ello se siguieron
procesos metodoldgicos de evaluacion etnografica en busca de la relacion entre la
comunidad, el gremio empresarial local y la demanda turistica con el fin de conocer el
beneficio mutuo de adoptar a la trucha como producto identitario de la oferta turistica. Parte

de la informacion, ademas de surgir de entrevistas directas, pudo recabarse gracias a las
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nuevas plataformas digitales, como redes sociales y portales informativos. Los resultados
demuestran que la trucha de Malinalco, a pesar de ser un producto gastronémico no local, ha
logrado posicionarse como parte de la oferta turistica identitaria del municipio, fruto de una
cultura de consumo que ha determinado los procesos “apropiacion cultural” y que al mismo
tiempo ha permitido a los locatarios comerciales crear sus propias técnicas de produccion y
consumo de truchas, convirtiéndolas hoy en producto tradicional de consumo de los turistas

y visitantes del lugar.

PALABRAS CLAVE: Apropiacion, producto gastrondmico, truchas, Malinalco

Abstract

This research focuses on relating and defining the historical and social parameters that have
favoured the process of appropriation of trout as a non-local gastronomic product in order to
make it part of Malinalco's tourist heritage. The objective was to determine in a concise way
the process of cultural appropriation, for which methodological processes of ethnographic
evaluation were followed in search of the relationship between the community, the local
business association and the tourist demand in order to know the mutual benefit of adopting
the trout as an identity product of the tourist offer. In addition to direct interviews, some of
the information was gathered through new digital platforms, such as social networks and
information portals. The results show that the trout of Malinalco, despite being a non-local
gastronomic product, has managed to position itself as part of the identity tourism offer of
the municipality, the result of a culture of consumption that has determined the processes of

"cultural appropriation™ and that at the same time has allowed commercial vendors to create

68



their own techniques of production and consumption of trout, making it today a traditional

product for consumption by tourists and visitors to the place.
KEY WORDS: Appropriation, gastronomic product, trout, Malinalco

Conclusiones

El identificar los factores que han influido en la apropiacion de la trucha, como producto
alimenticio no local, para que dicho platillo se convierta en un distintivo turistico-
gastronomico de Malinalco ha demostrado la importancia que conlleva la apropiacién de un
elemento gastronomico no local para un destino turistico donde dicho elemento se ha
consolidado como un factor identitario reconociendo a la identidad como el conjunto de
elementos culturales, psicoldgicos y simbolicos establecidos por los individuos de una
sociedad que les otorgan un sentido de pertenencia a ella. En la cultura culinaria se consideran
a las reglas y las maneras para elegir, preparar y consumir los alimentos como acciones

simbolicas, que poco a poco se transforman en costumbres alimenticias de identidad.

Para el caso de las truchas de Malinalco el destino sustenta su oferta gastronomica en la
trucha como un elemento apropiado que da identidad a este lugar a pesar de no ser un
alimento endémico; aunque el contexto, es la clave para repensar las acusaciones de

apropiacion.

La apropiacién cultural, es entendida como una practica en la que una mayoria étnica toma
elementos externos para su propio beneficio, sin reconocer la importancia que tiene dentro
de su historia. En lo que refiere a este estudio, los factores implicados alrededor de la trucha
estan cargados de sentido, y a través del tiempo, han adquirido un valor significativo.

Los factores de apropiacion a los que se hace referencia, y que son resultado de esta
investigacion, se han desarrollado de la siguiente manera: en un inicio, el propdsito de la
crianza y venta de truchas en Malinalco fue la generacion de ingresos de un solo empresario,
y después se extendio a otros pobladores que encontraron en esta actividad un modo de vida,

hoy en dia se pueden encontrar varios lugares que ofertan este pez, entre ellos algunos
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restaurantes en el centro del municipio, asi como un corredor turistico-gastronémico que

genera grandes corrientes de visitantes durante todo el afio.

En este proceso de apropiacion de la trucha se han puesto en juego los elementos de la teoria
de Control Cultural, los cuales implican que, una cultura ha tenido que centrar su mirada en
un propésito social y las formas de alcanzarlo, asi como la toma de decisiones sobre el recurso
implicado, y las concreciones de los modos especificos de apropiarse del recurso, vivirlo y

ejercerlo.

De algiin modo con la apropiacion de la trucha, la oferta turistica en Malinalco ha crecido,
ha logrado apoyar el desarrollo econémico del municipio y ha convertido a este producto en
parte de sus atracciones que dan un plus gastronémico a sus recorridos, y, por ultimo, ha

llegado a convertirse en un atractivo identitario que implica visitar este lugar.

De esta manera se reconocen las caracteristicas de Malinalco por medio del gusto, los sabores
de un elemento (la trucha) que gracias a su uso turistico y social cuenta con una historia digna
de ser contada. Como indica Llano, F. A. “El vaciamiento del contenido cultural e historico
de los productos culturales que suelen conformar las cocinas regionales y populares como
los ingredientes basicos de un plato, los alifios que se utilizan y los procesos de preparacion
sucumben frente a las leyes del mercado que a su vez estdn mediadas por la demanda

realizada y por las modas fortificadas” (2013, P20).

A esto no escapa la trucha puesto que a pesar de que en una busqueda rapida en internet
existen recetas denominadas trucha Malinalco en la practica se ha adaptado la preparacion al
gusto de los comensales y a ingredientes mas accesibles sin que por esto deje de ser un motor

turistico en este destino.

A pesar de lo anterior, la relacion entre la actividad turistica y las motivaciones asociadas al
consumo de la trucha como alimento local, suele estar desvinculada de la cultura y la historia
del municipio; sin embargo, "Si la gente no avanzara, no innovara 0 no creara y fusionara

diferentes culturas, el paisaje culinario seria bastante aburrido"
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De todo lo anterior se desprende que la identidad de un destino no es fija, se va construyendo
mediante diversos elementos que inclusive pueden no ser parte de sus aspectos culturales
tradicionales, puesto que existen distintas identidades explicables desde diversas perspectivas

tedricas acordes a sus contextos y a la realidad empirica en la que se desarrollan.

Janet Long, dice que la cocina cultural que identifica un lugar se caracteriza por un conjunto
de alimentos de uso frecuente, cuyas formas caracteristicas de procesar los alimentos y la
variedad de reglas que rigen qué comidas son aceptables con fines simbdlicos, son sensoriales

e influyen en la seleccion y las dimensiones simbolicas culturales

Tales conocimientos, a fin de establecer relaciones sociales, se impregnan en la mente de los
individuos quienes transmitirdn el saber culinario y lo enalteceran asegurando su
permanencia y prolongando su reconocimiento como factor de identidad; en otras palabras,

la autenticidad, no es negra o blanca, sino un tono de gris en constante evolucion.

Por otro lado, la identificacion de la trucha con Malinalco, en la actualidad se encuentra
basada en intereses econémicos, culturales y politicos, apropiandose de un espacio y un
elemento a traves de los olores y sabores, empero, resaltan dos focos rojos, el primero la falta
de apoyo gubernamental real, y el segundo, la introduccion de alimentos tipo fast food que,
a un menor costo y con sabor estandarizado, resultan mas atractivos para algunos visitantes

y mas si van en familia.

Con todo lo anterior se cumple con el objetivo inicial de la investigacion que fue analizar los
factores que han permitido que la trucha siendo un producto no local sea incorporada como
un atractivo gastronémico propio y distintitivo de Malinalco y se comprueba el supuesto de
Investigacion que indica que un producto gastrondémico no local puede ser apropiado por un
destino como elemento diferenciador y distintivo de su oferta turistica, cuando éste es
ofertado de forma permanente través del tiempo, ademas de la especializacion en su

preparacion, comercializacion y difusion

En conclusidn, en lo que se refiere a Malinalco, desde que la trucha, por medio de un proceso

de apropiacién, se ha ofertado de forma permanente como producto gastronémico en
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Malinalco, se ha convertido en un elemento turistico diferenciador, que identifica al destino

y que aumenta el nimero de visitantes.

En el &mbito de la identidad y el patrimonio, dejo abierta la pregunta a futuras investigaciones
sobre si ¢es necesario un cambio de paradigma para integrar nuevos elementos gastronémicos

al término patrimonio gastronémico y cocina tradicional propia de un lugar?.

Por Gltimo, es importante reconocer la importancia que tuvo la presente investigacion pues
representa un llamado a considerar dentro del patrimonio y de la identidad a elementos
apropiados que aportan al desarrollo turistico del destino pues es bien sabido que en el actual
devenir en la comprensién del turismo la apropiacion aporta a las bases en la construccion de
mas y mejores estrategias que incidan en la constante transformacion de la actividad turistica
que se vean reflejadas en el desarrollo del destino donde se presenta este fendmeno de

apropiacion.
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