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Introduccioén

La presente tesis se centra en el estudio de las técnicas culinarias, un elemento de la
gastronomia, el objetivo de esta investigacion es analizar la relacién que existe entre el

turismo y la gastronomia de Chiapa de Corzo.

El estudio se inicia con el planteamiento de la problematica, la cual se identifica a
partir del diagndstico realizado en la zona de estudio. Esto a partir de la aplicacion de
diferentes herramientas, entre ellas la matriz FODA. Luego, se realiz6 la justificacion del
estudio y se definieron los objetivos que orientaran el trabajo, asi mismo se determinaron
las preguntas de investigacion que son la base que define la linea de investigacion. Por

lo tanto, se desarrollaron hipétesis a partir de las interrogantes establecidas.

Por otra parte, se definid el marco referencial, donde se establecen las bases
conceptuales del estudio, es decir se definen los conceptos claves de la investigacion.
Respecto al enfoque metodoldgico de la investigacion, se plantean tres metodologias que
a lo largo de la investigacion sera de apoyo para el desarrollo de la tesis.

Al respecto, a medida que se indaga sobre como las técnicas culinarias se
adaptan a la demanda turistica y qué efectos tienen en cuanto a la transformacion de la
cultura alimentaria, asi también, se reconocen los factores que determinan la
permanencia de las técnicas culinarias, destacando elementos culturales fundamentales

respecto a los platillos, que cuentan con una historia, origen y significado.



Justificacion

El patrimonio gastrondémico es un elemento muy importante donde se manifiesta la tradicion
cultural de un pueblo, ademas de ser un icono, un tesoro invaluable que debemos preservar
y valorar. Este forma parte de la identidad de las personas en un lugar determinado, sin
embargo, se encuentra sujeto a cambios, de ahi la necesidad de analizar por qué se

generan y qué efectos tienen en la sociedad.

A lo largo de los siglos, a través de las técnicas culinarias se han trasmitido
conocimientos y habilidades de generacion en generacion, que permiten conocer la
preparacion de alimentos que pueden ir desde una fermentacion hasta una coccion lenta,
cada técnica culinaria tiene su propia historia y significado, creando asi una riqueza culinaria
Unica en cada region de México. Dejando de esta manera una huella que se expresa a
través de la cultura, mediante sus distintos productos tipicos, formas de servir y consumir.

Creando una conexion profunda entre las personas y su entorno.

En los ultimos afos, se observan algunos cambios en las técnicas culinarias
empleadas en el municipio de Chiapa de Corzo. Algunos de sus pobladores refieren que
esto se debe a: procesos de aculturacion, degradacion del medio ambiente, globalizacion
e industrializacion de los alimentos. Los mismos sefialan que eso han llevado a la
estandarizacion de los platillos y la pérdida de diversidad culinaria. Cabe sefialar que, la
afluencia turistica que tiene el municipio es alta y es posible que de alguna forma sea un
factor determinante en ese tipo de procesos, debido a la demanda que se genera con

ciertos platillos contemporaneos.

En México existen estudios, en diferentes regiones del pais, en donde se analizan
ciertos cambios en las tendencias alimentarias. Lo anterior conlleva a un proceso de
aculturacion, es decir, de incorporacion de elementos de otra cultura, generando asi una
trasformacion y modificaciéon en sus platillos tradicionales servidos en las fiestas mas

representativa del lugar.

En algunos casos las técnicas culinarias tradicionales han sido olvidadas o

reemplazadas por métodos mas rapidos y eficientes. Esto ha llevado a una desapariciéon de



platillos emblematicos y al cambio de sabores auténticos que ha contribuido a la pérdida

del patrimonio gastronémico.

Ante ello, surge el interés en la recuperacion de técnicas culinarias mediante un
trabajo de investigacion, que pretende reconocer la historia, variedad e importancia de los
procesos de elaboracion de los platillos mas emblematicos de Chiapa de Corzo y contribuir

en el registro de los mismos para las generaciones futuras.

Se trata de un estudio de caso respecto a las distintas técnicas culinarias que son
parte del patrimonio gastronémico de la comunidad. En la cual, la gastronomia es uno de
sus atractivos culturales, a través de la cual muchos turistas por interés particular o no

necesariamente visitan y degustan sus platillos.

El trabajo de investigacion se distingue por que se cuenta con el apoyo de personas
gue han logrado seguir con las tradiciones y estan dispuestas a brindarnos informacion
relevante sobre el proceso tradicional de cada platillo que existe dentro de su lugar de
residencia, se pretende dar a conocer toda esta informacion mediante un trabajo de

investigacion en donde se describan a detalle las técnicas culinarias del lugar de estudio.

La relevancia del estudio radica también en el poder contribuir en materia del registro
del patrimonio gastrondmico de Chiapa de Corzo y que esto sirva también a futuras
investigaciones sobre el tema. Por otra parte, el estudio puede incidir en una creacion de
politica publica en materia de turismo en donde se revalore la importancia que tiene la

gastronomia en el impulso del segmento que es el turismo gastrondmico en Chiapas.
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Planteamiento del Problema

A nivel nacional existe una gran preocupacion por asegurar alimentos en calidad
aceptable para la poblacién. Ante ello, podemos visualizar que México es un mosaico
cultural y geogréfico, en donde se pueden encontrar grandes diferencias de clima,
creencias, idioma, recursos y costumbres. Aunado a ello, existe una diversidad de

culturas que varian de un lugar a otro formando parte de la identidad.

De acuerdo con Galan (2021) podemos ver que actualmente en México el patrén
de alimentacién ha tenido muchos cambios a lo largo de la historia con la incorporacion
de alimentos y las formas de prepararlos, generando asi “una transicion nutricional de un
cambio de dieta “tradicional” (basada en cereales, abundante fibra y pocos alimentos
densos en energia) a una dieta tipo “occidental” (abundante en alimentos de origen
animal, grasas y alimentos con alto indice glucémico)” (p. 4).

Por ende, los cambios en los habitos alimentarios se dan debido a la situacion
econOmica local, la apertura del mercado de productos basicos, con su diversidad de
incentivos, globalizacion y las nuevas formas de distribucion. Otro factor es que el sector
alimentario esta siendo dominado por pequefias cadenas de servicios alimentarios como
restaurantes, cafeterias y supermercados. Estas cadenas o franquicias han venido a
“facilitar la vida", proporcionando comida rapida en todos los horarios, a un menor precio

y tiempo de preparacion, aunque no necesariamente todo ello sea saludable.

Estos cambios, estan fuera del contexto cultural nacional y mucho de ello obedece
a copiar un modelo que no corresponde a la realidad social, pero al incorporarse dentro
de la sociedad trae consigo una aculturacion que consiste en: “La incorporacion de
elementos de la nueva cultura y reajuste de los patrones culturales del individuo o grupo,
motivados ambos por la necesidad de reorientar sus pensamientos, sentimientos y
formas de comunicacion a las exigencias de las realidades externas” (Centro Virtual

Cervantes, s.f., p.1).

Frente a los cambios notables que se han generado en México vemos que esto
también ocurre dentro del municipio de Chiapa de Corzo. En la actualidad, algunos

cocineros tradicionales no estan dispuestos a dar a conocer la receta original de los
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platillos, por lo tanto, distintas personas que desconocen cual es el verdadero proceso
han tratado de introducir ingredientes dentro de cocinas fusion, que no van acorde a la
receta y esto a su vez trae consigo una serie de modificaciones al patrimonio

gastronémico.

Por otro lado, se observa una situacion social preocupante, ya que, en la
actualidad los mercados que existen dentro del municipio han decaido en gran manera
por lo que uno se encuentra inactivo (mercado 14 de febrero), en el segundo (Benito
Juérez) existe un desorden total y en el tercero (Mercado municipal) cuenta con pocas
personas para vender debido a que las personas aledafias no quieren vender dentro de
un local, por ende, esto trae como consecuencia que personas locales y restaurantes no
consigan algunos ingredientes basicos en ellos por lo que obtienen sus insumos fuera del

lugar.

Se puede reconocer y contextualizar una aculturacion dentro de los procesos de
elaboracion tradicional de platillos. Por lo tanto, se pretende identificar, analizar las
dimensiones del turismo y su relacién con la gastronomia tradicional, especialmente con

las técnicas culinarias que se emplean en la misma.
Objetivos
Objetivo general

Analizar la relacion que existe entre el turismo y la gastronomia chiapacorcefia a través

del reconocimiento y la evolucién de sus técnicas culinarias.

Objetivos especificos

Reconocer y registrar los procesos de elaboracion de los principales platillos tradicionales
de Chiapa de Corzo.

Caracterizar la actividad turistica de Chiapa de Corzo como un factor generador de

cambios y su relacion con la gastronomia y las técnicas culinarias.
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Preguntas de Investigacion

Pregunta 1. ¢(Qué caracteristicas tienen las técnicas culinarias de la gastronomia

tradicional de Chiapa de Corzo?

Pregunta 2: ;Como las técnicas culinarias se adaptan a la demanda turistica y qué

efectos tiene esto en la ambito doméstico y comunitario?

Pregunta 3: ¢ Qué factores determinan la permanencia o no de las técnicas culinarias en

Chiapa de Corzo?

Hipotesis
¢ Qué caracteristicas tienen las técnicas culinarias de la gastronomia tradicional de

Chiapa de Corzo?

Al hablar de las caracteristicas de técnicas culinarias se basan en la elaboracion de un
mismo platillo en donde se pueden aplicar distintas técnicas que varian de un lugar a otro,
es por ello, que el sabor natural de los alimentos cobra vida a partir de los guisos,
mediante las técnicas culinarias que son el conjunto de procesos aplicados a los
alimentos para conservarlos y hacerlos digeribles (asimilables), palatables (sabrosos).
Algo que es de suma importancia es que cada alimento responde a una coccion
determinada, es asi que las técnicas culinarias pueden enriquecer o empobrecer un

alimento.

Es por ello que cuando se habla de técnicas culinarias los restaurantes mantienen
la esencia de la cocina tradicional, tal es el caso en la forma de seguir los pasos para
conseguir la correcta preparacion de los alimentos; porciones, ingredientes, método,
tiempo de coccion, decoracion y un sabor exquisito. Es asi como de cierta forma las
técnicas culinarias conforman un amplio abanico de opciones que se pone en practica
considerando necesidades, tiempos y gustos en donde se emplean las caracteristicas de

un lugar conservandolas.
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Ante lo mencionado, podemos analizar que dentro de Chiapa de Corzo las
técnicas culinarias son de suma importancia, ya que si algunos pasos se pasan por alto
el sabor de los platillos cambia de manera radical haciendo que cada uno de ellos pierda

su esencia tradicional.

¢, Como las técnicas culinarias se adaptan a la demanda turistica y qué efectos tiene esto

en el ambito doméstico y comunitario?

Actualmente los efectos de la demanda turistica han contribuido en la transformacion de
la cultura alimentaria, esto a su vez ha propiciado a la perdida de las raices culinarias.
Con la intencién de discutir, dar a conocer si tal anomalia ha conducido a la pérdida,
modificacion o alteracion de las técnicas culinarias, de qué manera este cambio repercute

en la reconfiguracion de su identidad cultural y su relacién con el turismo.

Por otra parte, se comienzan a optar otros comportamientos alimenticios, dado
gue, se han apropiado de cosas novedosas, sazonadas en otros lugares, con aromas y
sabores que a su vez hacen que la comunidad conserve Unicamente las recetas
tradicionales para si mismos o para algunos miembros seleccionados de su familia, ante
esta situacion se puede observar una pérdida del patrimonio gastronémico construido a
lo largo del tiempo. Entonces se sostiene que las técnicas culinarias son algo complejo,
variable que estd en constante movimiento y que son determinadas por multiples

factores, entre ellos el turismo.

Los avances de la demanda turistica, han propiciado cambios en la conducta
humana, a ritmos muy acelerados. Se han recibido otras costumbres, comportamientos,
asi como las formas de comer, cocinar, producir los alimentos al grado que vamos

uniformizando la oferta y se consume lo que el mercado global demanda.
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¢, Qué factores determinan la permanencia 0 no de las técnicas culinarias en Chiapa de

Corzo?

En las técnicas culinarias que se presentan en Chiapa de Corzo, encontraremos algunos
factores que permiten su conservacion, por ejemplo, encontramos un factor generacional
y cultural, debido a que, cada platillo tiene una historia detras. Por otro lado, se analiza
una influencia interpersonal ya que al pasar del tiempo algunos de los platillos han tenido
cambios, ya sea por un comentario externo, un intento de evolucion o porque alguna

situacién amerita el cambio de esa técnica.

En estas elaboraciones aplican factores fisicos en donde a los platillos se le aplican
diversas técnicas como el hervir, hornear o freir, son técnicas que forman parte de nuestra
tradicion, aunque llevarlas a cabo de un modo profesional requiera de conocimientos bien
asentados y un meétodo riguroso, mediante estas técnicas se consigue eliminar
gérmenes, ablandar los ingredientes para facilitar el masticado y la digestion, potenciar o
atenuar su sabor u olor, darles otro aspecto mas apetecible. Aunque hay distintas

clasificaciones, existe consenso en dividirlas en dos grandes grupos:

o Sin aplicacion de calor: son todas aquellas que se usan previamente a las
preparaciones, y que como su nombre lo indica no necesitan del calor para poder
realizarse.

e Con aplicacion de calor: Son las que requieren distintos procesos de coccion.

En algunos platillos tradicionales se implementan técnicas hibridas; el primer paso
de uno de ellos es la preparacién del tasajo en donde se sala para que pueda aguantar
mas tiempo, después se implementan diversas técnicas para el tratado de la semilla de
calabaza, cabe resaltar que, las técnicas tienen un objetivo en especifico en la
elaboraciéon de cada uno de los platillos y el cambiarlos o modificarlos los cambiaria

completamente.
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Marco Referencial

Turismo

Como lo recalca la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) (s.f.) este concepto hace
referencia a un fendémeno social, cultural y econédmico que supone el desplazamiento de
personas a lugares fuera de su entorno habitual por motivos personales, profesionales o
de negocios. Esas personas se denominan viajeros que pueden ser o bien turistas o
excursionistas; residentes o no residentes, por lo tanto, el turismo abarca distintas

actividades que implican un gasto turistico generando una derrama econémica.

El Portal de Promocion y Difusion Publica del Conocimiento Académico y
Cientifico, sefiala que se trata de un proceso econdémico y un factor de desarrollo, una
suerte de motor econdmico capaz de impulsar la economia global y, sobre todo, la

economia nacional y local.

Luego es evidente que, tanto a escala internacional como a escala local, se piensa
al turismo desde sus supuestos “beneficios”, es decir desde los aportes que es
susceptible realizar para la economia de un pais, de una regién o de una comarca

(Hiernaux-Nicolas, s.f., p. 17).

Con ello vemos que la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), ha fijado dos
objetivos generales en el ambito del turismo cultural: “que sea responsable, integrador y
sostenible, contribuyendo al desarrollo socioeconémico de las comunidades locales,
mejorando su bienestar y que contribuya al enriqguecimiento, conservacion de la identidad
cultural del destino, promoviendo intercambios transculturales entre los visitantes y la

comunidad acogida” ( OMT, 2016, como se citd en Tresserras, 2023, p.4).

A partir de lo expuesto se destaca que, el turismo juega un papel muy importante
dentro de las distintas comunidades debido a que éste genera un beneficio econémico
comunitario que ayuda a que mas familias tengan una mejora en su calidad de vida,
ademas de generar un intercambio cultural entre turistas y la poblacién por las

interacciones que se desarrollan entre ellos dando paso a mejoras dentro su entorno.
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La apreciacion del patrimonio, de las expresiones tradicionales y contemporaneas
se relaciona con la actividad turistica, nacional y extranjera, favorece el diadlogo
intercultural dentro de México, con otras naciones y regiones del mundo. El turismo
cultural es un motor de desarrollo turistico a través de una gestién responsable del
patrimonio cultural material e inmaterial, artes, industrias culturales, desde una vision

transversal y global de las convenciones culturales.

Origen y evolucion del turismo

Surge “Desde la Grecia clasica, cuando los Juegos Olimpicos empujaban a
desplazamientos parecidos a movimientos turisticos, hasta la actualidad, la forma de

hacer turismo ha cambiado” (Lopez & Lois, 2015 como se citd en Vera et. al, 1997, 2011).

Retomando la investigacion de Lopez & Lois (1997, como se citd en Vera et. al,

2011) vemos que:

Las peregrinaciones medievales son consideradas los origenes del turismo.
Uno de los mejores ejemplos fue el “Grand tour”, una costumbre inaugurada
por la aristocracia inglesa segun la cual los jovenes nobles viajaban por un
largo tiempo en los paises europeos para mejorar su formacion y educacion.
Estos viajes educativos continuaron durante el siglo XVI, cuando también
se originaron los desplazamientos hacia centro termales (p.3).

Respecto a sus origenes en México, Moreno & Ensefiat (2021) proponen que el
turismo surgié de forma temprana en una region periférica del pais, en Yucatan, como

resultado de la confluencia de tres procesos:

Uno econdmico, otro politico y el tercero de indole cientifica. En 1921 se fundo la
primera empresa turistica de México. Un afio después, el gobierno socialista
encabezado por Felipe Carrillo fomenté el turismo en el pais y por primera vez, lo
incluyé como un interés prioritario del Estado mexicano. Fue el punto de un

proceso de difusion internacional de los asentamientos indigenas de la region. Asi,
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los vestigios de una civilizacion mitica atrajeron el interés de turistas nacionales y

extranjeros (p. 1).

Por lo tanto, la actividad turistica en México surgié y se desarroll6 en relacion
directa con los extranjeros norteamericanos, debido a que, ellos fueron los primeros que
dieron rostro al turismo. Si bien la preponderancia de los turistas norteamericanos es un

hecho innegable que continla hasta la actualidad.

Destacando la investigacion de Moreno & Ensefiat (2021) se sefiala con

fundamentos que el turismo en México tuvo un inicio temprano:

Previo a 1926, en una regién periférica y aislada como lo era en esos afos
la peninsula de Yucatan. Las evidencias indican que el turismo surgi6 ahi
como resultado de la confluencia de tres procesos: el primero fue

econdmico, el segundo politico y, el tercero, de indole cientifica (p.2).
Importancia del turismo

Hoy dia el turismo es de suma importancia, genera una derrama de econOmica por
servicios turisticos. Durante el cierre del 2023 alcanz6 cifras que se estiman fueron de 31
mil millones de dodlares, lo que permitié a México pasar del lugar 19 al 17 en la captacion
de divisas turisticas (Diario de Xalapa, 2023, p.4). “El turismo es uno de los principales
expositores de México ante el mundo. Turistas de todo el globo viajan para conocer mas

de su cultura, disfrutar de la gastronomia y visitar sus destinos” (Ledn, 2019, p.1).

Turismo en México y su interés por la cultura

Dentro del turismo y los segmentos que lo conforma, se encuentra uno conformado por
personas que viajan con una motivacion e intereses culturales, lo cual, ayuda a promover,
desarrollar y genera una importante actividad econdmica que contribuye al

desarrollo comunitario de cada region.

De acuerdo a la Secretaria de Turismo ([SECTUR], s.f.) un importante nimero de

los turistas que viajan a México reconocen estar interesados en el patrimonio cultural de
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un pais, aunque su viaje no haya sido realizado por motivos estrictamente culturales (p.4).

(s.f.) sefnala que:

México representa el 5.5% de los viajeros nacionales y el 3% de los
internacionales. La cultura ocupa el sexto lugar en cuanto a la motivacion
principal para el turismo domeéstico y el cuarto para el turismo internacional.
Casi 70 millones de turistas realizan actividades relacionadas con la cultura
en México. Para ellos la cultura es un valor agregado y que se distingue
como elemento de diferenciacion, que se puede convertir en un motivo para

decidir entre México y otros destinos competidores (p.6).

El patrimonio cultural es un elemento de identidad que se genera en cada una de
las comunidades, que se distingue por sus costumbres y tradiciones, dando paso a un
patrimonio cultural tangible e intangible, permite que el nimero de sitios con potencial

para visitas turisticas sea Unico.

Cabe senalar que, un elemento de gran relevancia en el patrimonio cultural es la
gastronomia de las regiones de México, en donde no solo se dan a conocer los platillos
tipicos de cada region si no que, hoy en dia se realiza una interaccion directa entre los
turistas y personas locales que se encargan de la elaboracién de los platillos mas
emblematicos. Como lo resalta en su investigacion Pefia (2021), quien hace referencia
que México es prueba de esta multiculturalidad y diversidad dado que, “la gastronomia
mexicana ha sido reconocida por la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad (2010)” (p.4).

Hoy dia se visualiza que la cocina mexicana “cuenta con una variedad amplia de
ingredientes, que esta rodeada de técnicas ancestrales y tradiciones que han sido
heredadas de generacidon en generacion y que forman parte de la cultura de cada una de

las regiones que la conforman” (Pefa, 2021).
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Aproximaciones a los estudios sobre gastronomiay turismo

En los udltimos afios se han realizado estudios sobre los cambios en la gastronomia
tradicional, durante el siglo XX diversos autores analizan el patrimonio gastronémico su
impacto en los cambios sociales, politicos, naturales y culturales, ante ello, se busca
saber si las esencias en la elaboracién de los platillos tradicionales se van alterando. De
acuerdo con Gonzalez (2020), la gastronomia se ve influenciada por la modernizacion de
otras regiones, ejemplo de ello es, el surgimiento de las llamadas cocinas fusion que

tomaban rasgos de otras culturas incorporandolas a las tradiciones nacionales.

Algunos casos de ello se pueden analizar bajo los siguientes estudios realizados
por Masterwebcc (2018):

+ El restaurante Pujol del famoso chef Enrique Olvera que se ubica en la ciudad de
México, ha evolucionado a partir de la reinterpretaciéon de platos mexicanos
tradicionales hasta creaciones propias con ingredientes nacionales de la mejor
calidad como eje de su cocina, que, unido a impecable del servicio en su

restaurante, le ha valido el reconocimiento mundial (p.9).

+ La apertura del restaurante Quintonil ha sido una de las mas emocionantes para
qguienes gustan de la cocina actual. Con una excelente escuela y trayectoria que
lo precede, el chef Jorge Vallejo propone cocina cotidiana de cualquier mexicano,
en un menu de comida corrida que abarca desde la sopa de frijol criollo,
huauzontles en caldillo de jitomate y la excepcional trucha con verdolagas,
tomatillo verde y bastones de nopal. Su cocina utiliza aquellos sabores que tan
bien conocemos en una mezcla nueva, probando que, como en la muasica con

apenas siete notas, las combinaciones posibles son infinitas (p.10).

+ Roberto Solis trata de hacer lo mismo con la comida yucateca (y lo logra con éxito)
en su restaurante Néctar. Aquellos sabores del achiote, la cochinita, el lechén y el
relleno negro estan ahi, pero se presentan bajo una luz lddica distinta. Si uno
viajara a Mérida solamente para probar su menu su degustacion valdria la pena,

y se encontraria con preparaciones como las cebollas envueltas en témpura de
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recaudo negro servidas con salsa xcatic como un tributo a la cocina maya. O tal
vez pareceria aun mas interesante la falda de res (brisket) con una emulsion de

pepita de calabaza y papa crujiente con mojo de habanero (p.11).

Ante estos casos analizados vemos que dentro de los restaurantes “no sélo juegan
con la preparacion, sino que se atreven a cambiar incluso el estado de sus platillos. Un
ejemplo de ello podria ser un café de olla, lo transforman en un plato digno de museo”
(masterwebcc, 2018, p.13). Que esto seda mediante la construccion de los sabores que
generan una nueva mezcla. Asimismo “los sabores se mantienen, el recuerdo de esos
aromas caseros sigue ahi, pero la forma ha cambiado. Hoy puedes llegar a estos
restaurantes y esperar no solo un sabor mexicano sino un show en toda la extension de

la palabra” (masterwebcc, 2018, p.14).

Estudios de turismo y sus vinculos con la gastronomia

Dentro de los estudios encontramos ejemplos que se vinculan hacia la gastronomia en
donde se resalta la importancia de las rutas gastronémicas como nodos socioterritoriales
para la valorizacion del patrimonio alimentario, esta investigacion se realiza afos atras,
pero es finalizada y publicada en 2023. Se observa que, “A través de la ruta, el territorio
y el patrimonio se valorizan, y viceversa, la interseccion de ambos elementos agrega
valor” (Contreras & Medina, 2023, p. 55).

Para Tresserras y Medina (2008) como se cité en Contreras & Medina (2023), las

rutas gastrondmicas se pueden clasificar en tres tipos:

+ Rutas por plato: hacen alusiéon a algun platillo tipico de un determinado
territorio y, usualmente, son promovidas por restaurantes o colectivos de
cocinas para promocionar turisticamente la gastronomia distintiva. En Catalufia
(Espafia) encontramos la Ruta del Xatd, y en México, en el estado de Puebla,
la Ruta del Chile en Nogada (p. 56).

+ Rutas de cocinacon contenido étnico: mas que un cierto tipo de ruta se trata

de una oferta teméatica de turismo gastrondmico orientada a la valorizacién de
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las cocinas patrimoniales e identitarias de un grupo étnico. Ejemplo de estas

rutas seria la Ruta Gastrondmica el Misterio y el Origen de los Mayas (p. 56).

+ Rutas por producto: son las rutas mas abundantes y las que parecen tener
mas éxito dentro de la oferta del turismo gastrondmico. Se estructuran
alrededor de un producto de calidad que les da su denominacioén y, por lo tanto,
se cifien a un territorio bien definido. Las abundantes rutas del vino en Europa

son claros ejemplos de este tipo de rutas (p. 56).

Un ejemplo en donde se resalta la importancia de este patrimonio lo vemos en

Valle de Coldn, Querétaro donde se localiza el vifiedo Vinaltura, la cual desarrolla;

Un proyecto vitivinicola de reciente creacion y uno de los mas interesantes.
Al margen de la experiencia estandar, cuya base es el recorrido por los vifiedos y
la bodega, asi como la degustacion de algunas etiquetas, sobresale su propuesta
gastronomica. Envero es el nombre de lo que ofertan como «terraza
gastrondémica», cuya propuesta se conceptualiza y comercializa como cocina de
vifiedo. El objetivo de esta propuesta gastronémica se basa en la utilizacion de
ingredientes locales, que adquieren con productores de la region, y en la
reinterpretacion de algunas recetas tradicionales de pueblos cercanos y
colindantes al vifiedo (Contreras & Medina, 2023, p. 66).

Con ello, se visualiza que la originalidad del proyecto radica justamente en que
incorpora, “ciertas expresiones gastrondmicas locales y las traduce en una oferta
interesante para maridar con los vinos de la bodega, todo lo cual se traduce en una
experiencia mas auténtica, porque, de cierta forma, el territorio se pone sobre el plato”
(Contreras & Medina, 2023, p. 67).
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Aspectos Metodologicos

Método cualitativo

El presente estudio emplea el método cualitativo. Se trata de una metodologia de
investigacion que tradicionalmente utilizada en las ciencias empiricas. Se centra en los

aspectos no susceptibles de cuantificacion. Por lo tanto, dicha metodologia:

Es un conjunto de pasos que producen datos descriptivos para comprender
la perspectiva de las personas, los fendmenos que las rodean y profundizar
en sus experiencias, opiniones y significados; en otras palabras, la forma
en que perciben la realidad, a partir de la conducta observable y el
vocabulario que utilizan (Hernandez et al. 2010, como se cité en Ramirez,
2018, p. 5).

En ese sentido, esta metodologia presenta las siguientes caracteristicas: estudiar
la conducta en el contexto donde ocurre, produce datos descriptivos, construye una
interpretaciéon de los hechos mediante la induccion y por udltimo proporcionar una

estrategia de investigacion relativamente flexible.

La aplicacion de esta metodologia servira para conocer a fondo la historia que
hay detras de cada platillo, asi como definir cuéles son los procesos de elaboracion de
cada uno para logra cumplir con uno de los objetivos especificos que se plantea al

principio del trabajo.
Método descriptivo

Se define como “el tipo de investigacion que tiene como objetivo describir algunas
caracteristicas fundamentales de conjuntos homogéneos de fendbmenos, utiliza criterios
sistematicos que permiten establecer la estructura o el comportamiento de los fendmenos
en estudio, proporcionando informacién sistematica y comparable” (Martinez, 2018 como
se citd en Alban et. al., 2020 p. 166).

La investigacion descriptiva se efectia cuando se desea describir, en todos sus
componentes principales que va desde una realidad, ademas, que utiliza criterios

sistematicos que permiten establecer una estructura o comportamiento de los
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fendmenos. Cabe resaltar que, toda la informacion suministrada debe ser veridica,
precisa y sistematica. Lo fundamental son las caracteristicas observables y verificables
dentro del estudio. Los métodos de recoleccibn mas empleados son: la observacion,

encuesta y estudio de casos.
Método de estudio de caso

Retomando la informacion de la Revista de Investigacion en Ciencias Sociales y

Humanidades (Yin 2010 como se citdé en Jiménez & Comet, 2016) sefiala que:

El estudio de casos es una investigacién empirica que estudia un fenémeno
contemporaneo dentro de su contexto de la vida real, especialmente cuando
los limites entre el fendmeno y su contexto no son claramente evidentes.
Una investigacion de estudio de casos trata exitosamente con una situacion
técnicamente distintiva en la cual hay muchas mas variables de interés que
datos observacionales y, como resultado, se basa en multiples fuentes de
evidencias, con datos que deben converger en un estilo de triangulacion;
ademas, se beneficia del desarrollo previo de proposiciones tedéricas que

guian la recoleccion y el analisis de datos (p. 2).

Lo anterior indica que sus conclusiones no siempre son generalizables
estadisticamente, dado que, no representan una muestra de una poblacion o de un
universo en concreto, por lo que no pueden ser generalizables estadisticamente, sino que

Unicamente pasan a proposiciones tedricas.

También es importante considerar que el estudio de caso es de suma importancia
para desarrollar una triangulacién como las fuentes de datos que puedan utilizarse en
diferentes herramientas tanto cuantitativas como cualitativas que van desde documentos,

entrevistas, observacién, grupos de enfoque y cuestionarios.

Se desarrolla para tener en cuenta que la intencion es dar respuesta a como y
por qué ocurren los hechos, analizando los fendmenos en estudio desde mdltiples
perspectivas, haciendo que la exploracion sea en forma mas profunda y el conocimiento

obtenido sea mas amplio. Para ello, en la investigacion es necesario utilizar una
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combinacion de ciertas técnicas para obtener la informacion que van desde cuestionarios,
revision de documentos y colaboracion de personas expertas en el sector que se desea

estudiar.
Técnicas

Para lograr los objetivos fue necesario establecer tres metodologias; utilizando técnicas,

gue a continuacion describimos:

Observacién participante, Barajas (2004) sefiala que, “permite la descripcion
fenoménica de la vida de los grupos sociales y étnicos en los entornos educativos, de los
valores y simbolos que permiten una comprensiéon de cémo discurre la vida en un

momento histoérico y cultural especifico” (p. 7).

Para desarrollar dicha técnica se establecieron guias de observaciéon que permitio
comprender lo que ocurre dentro del entorno de la cocina tradicional, en donde, se logré
conocer mas sobre los procesos de la elaboracién de uno de los platillos tradicionales
como lo es la pepita con tasajo, todo ello realizado en compaiiia del cocinero tradicional
Rafael Diaz Rodriguez.

Platica informal, Vazquez y Del Moral (2023) indican que,

Se da cuando las personas que intervienen en ella realizan un intercambio
de informacién en una forma libre, sin cuidar formas o protocolos. Las
personas que participan en este tipo de conversacion son pocas y todas se
encuentran en igualdad de circunstancia, es decir, no existe ningun tipo de
rol ni liderazgo formal en ninguna de ellas, todas tienen el mismo derecho a
tomar la palabra y la misma obligacion a respetar a las demas. Tiene un

formato libre y no tiene ninguna finalidad (p. 2).

Esta técnica es de suma importancia, dado que, se plantea aplicar cinco
entrevistas a cocineros tradicionales del municipio de Chiapa de Corzo, para conocer las
historias de vida y qué los motivo a desarrollar los platillos tradicionales hasta la

actualidad dentro de su lugar de residencia.
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Capitulo I. Datos Monograficos de Chiapa de Corzo

Dentro de este primer capitulo se abordara datos sobresalientes, los cuales permitieron
conocer mas sobre el lugar de estudio, con la finalidad, de desarrollar un producto de una
investigacion documental que pueda ser utilizado dentro del ambito educativo; con una
tematica en especifico en donde se abordardn temas dirigidos hacia el turismo, la
gastronomia y técnicas culinarias, para llegar a hacia estos puntos necesitamos conocer

distintos contextos que a continuacion se dan a conocer:

Contexto biogeografico

Al analizar este concepto se puede observar que es de suma importancia, porque
refleja como es que la composicion biogréafica juega un papel muy importante dentro de
un lugar, dado que, sus factores como ubicacion, clima, flora y fauna e hidrografia son

fundamentales para caracterizar o diferenciar un municipio.

Localizacion y ubicacion geogréfica

El municipio de Chiapa de Corzo se localiza en las coordenadas 16°4227" de
latitud norte y 93°00'42" longitud oeste, ademas de contar con una altitud de 429 msnm.
“Colinda al norte con los municipios de Osumacinta, Soyal6 e Ixtapa; al este con
Zinacantan, Acala y Venustiano Carranza; al sur con Villa Corzo; al oeste con Villaflores,
Suchiapa, Tuxtla Gutiérrez y Osumacinta” (ver fig. 1), (Instituto Nacional de Estadistica y
Geografia [INEGI], 2010, p. 5).

Cabe resaltar que, el municipio es uno de los mas visitados del estado por lo que
cuenta con recursos naturales y culturales (el Cafién del Sumidero, el Exconvento de
Santo Domingo, La Pila y la Fiesta Grande) aparte de contar con barrios como: San
Jacinto, San Antonio Abad, El Changuti, San Pedro, San Vicente o Juchitan, Santo

Tomas, Santa Elena, Benito Juarez, San Gregorio y San Miguel Arcangel.
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Figura 1

Ubicacion geografica de Chiapa de Corzo

Fuente: imagen satelital retomada de google earth, modificada por el equipo, 2023.

Fisico

Al hablar de ambiente fisico se hace referencia al conjunto de elementos que
forman parte del medio en el que nos desenvolvemos y vivimos, con ello podemos
mencionar que el municipio forma parte de la region fisiografica de la depresion central,

dado que, la vegetacion que la conforma es de selva baja y de bosque de encino-pino.

Clima

Las temperaturas maximas van desde los 32 °C a 35 °C, rara vez bajan a menos
de 29 °C o exceden 37 °C. Ademas de contar con una precipitaciéon de 990 milimetros
anuales, destacando de esta manera un periodo humedo en los meses de mayo/agosto.
Ante las visitas realizadas se ha visualizado que las temperaturas si son muy calurosas
en los meses de abril/mayo, pero se observa que a mediados de enero/agosto los dias

son frescos y con corrientes de viento.

Hidrografia

Los principales rios con los que cuenta son: el rio Grande de Chiapa méas conocido
como Grijalva (ver fig. 2) y su afluente Santo Domingo, asi como el rio Chiquito,
Chorreadero, Nandayapa, Nandaburé, Nandalumi y Nandalume. Cabe resaltar que, los
cambios mas notorios se llevaron a cabo en el afio de 1976, en donde se establecio la
presa Belisario Dominguez (Langostura) para nivelar las corrientes de agua y asi poder
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tener un mayor control de ellas, M. Malpica et al. (Comunicacién personal, 19 de abril,
2022).

Figura 2

El Rio Grijalva del municipio de Chiapa de Corzo

)

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2023.

Tipos de suelo

Con un taller participativo realizado con habitantes, hicieron mencién que dentro
de Chiapa de Corzo se cuenta con el tipo de suelo limo (tierra fértil) ya que, esta a un
costado del rio y esto les permite absorber los componentes de él. Ademas, como el
municipio esta constituido geolégicamente por terrenos terciarios, los tipos de suelo

predominantes en esas partes son:

+ Vertisoles “de color oscuro, contienen abundante arcilla, material que al
secarse suele producir grietas verticales, anchas y profundas” (Gobierno de
Espafa, s.f., p.1).

+ Regosoles “poco desarrollados, formados a partir de materiales no
consolidados y en areas de pendientes acusadas. Tienen una capacidad
agricola muy escasa” (Gobierno de Espafa, s.f., p.1).

+ Cambisoles “desarrollados sobre diferentes tipos de sustrato son muy

variables, aunque presentan siempre horizontes diferenciados. Permiten
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numerosos usos agrarios. Cuando se trata de Cambisoles humicos acidos se

denominan Umbrisoles” (Gobierno de Espanfia, s.f., p.2).

Flora

Podemos encontrar a las siguientes plantas como: caoba (Swietenia macrophylla),
roble (Quercus robur), cedro (Cedrus), huanacaxtle (Enterolobium cyclocarpum), ixtle
(Agave lechuguilla Torr), mezquite (Prosopis laevigata ), hormiguillo (Platymiscium
dimorphandrum), pino-encino (Quercus), Niluyarilu (La wohton ech), tepistle, la Pochota
(Ceiba pentandra) este ultimo, es sin duda alguna el mas importante para la poblacién
gue lo considerada como “el arbol de la vida”, ya que, los mayas decian que sus ramas
formaban el cielo y con sus raices se conectaban hacia el inframundo, uniendo asi a los

niveles cosmogénicos (ver fig. 3).

Cabe senalar que, también cuentan con plantas domesticadas como lo es: hierba
buena (Mentha spicata), epazote (Dysphania ambrosioides), aguacate (Persea
americana), guayaba (Psidium guajava), maiz (Zea mays), zapote (Pouteria sapota),
jocote (Spondias purpurea) y carrizo (Phragmites australis).

Figura 3

La Pochota

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2023.

Fauna
Dentro de esta categoria encontramos animales como: tlacuaches
(Didelphimorphia), perros (Canis lupus familiaris), gatos (Felis catus), ardillas (Sciuridae),

murciélagos (Chiroptera), dentro del municipio los mas importantes son los toros (Bos
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Taurus) y los cochitos (Sus scrofa domesticus), debido a que con ellos se elaboran los

platillos tipicos que son consumidos principalmente en la Fiesta Grande.

Se han visualizado algunas aves como: palomas (Columbidae), zanates
(Quiscalus), zopilotes (Coragyps atratus), tortolitas (Columbina talpacoti) y a su vez
también reptiles: en donde se analiza que los mas vistos son los cocodrilos de rio
(Crocodylus acutus) ya que, su habitat se encuentra en las profundidades de rio Grijalva;
peces como la tilapia (Oreochromis niloticus), bagre (Siluriformes), macabil (Albula

vulpes), insectos: hormigas arrieras (Atta cephalotes) y caracoles como el shuti.

Relieve/Orografia

Se cuenta con terrenos planos situados en los margenes de los rios Chiquito,
Santo Domingo y Grande, ademas de formar parte de la depresién central de Chiapas,
esto permite que existan pequefas montafias que se pueden observar a simple vista. La
vegetacion se ha modificado a lo largo del tiempo, dado que, se observan que algunas
plantas se lograban encontrar afios atras pero actualmente solo se ubican en los
alrededores del municipio, debido a que no se cuenta con una vegetacion extensa, las
poblaciones en colaboracion con el gobierno municipal establecieron un modelo de
conservacion de arboles con el fin de no perder la poca vegetacion que aun existen dentro

del lugar.

Contexto demografico

Poblacion total

De acuerdo con el Gobierno de México (2020), el municipio cuenta con 112,075
habitantes de lo que corresponde el 50.8% a mujeres y el 49.2% a hombres. Mediante
las visitas realizadas se visualiza que la mayor poblacién encontrada ocupa un rango de
edad de los 4 a 35 afios de edad. El porcentaje se divide “entre las nifias y nifios que
representan el 22.8%, los adolescentes representan el 10.9%, los mayores de 18 afios 0
mayores de edad representan el 66.0% de la poblacion y los adultos mayores

representaban el 9.3% de la poblacion” (Gobierno de México, 2020, p.4).


https://www.ecured.cu/index.php?title=Depresi%C3%B3n_central_de_Chiapas&action=edit&redlink=1
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Servicios de salud

Entre las opciones de atencion de salud mas utilizadas en el afio 2020 se
encuentran en Centros de Salud u Hospital de la SSA (Seguro Popular) e Instituto
Mexicano del Seguro Social (IMSS). Durante este ano “el 36.5%, de la poblacion fue
atendida por seguro popular mientras que el 19.2%, fue atendida por el seguro social”
(Censo de Poblacion y Vivienda, 2020. p. 6 — 7).

Como se observa, el indice de uso de seguro popular es mas alto, lo anterior
porque la mayor parte de las personas no cuentan con los recursos suficientes para
obtener alguna atencion particular y optan por asistir a dependencias municipales que les
otorguen atencion médica gratuita. Aungque no sean del todo satisfactorias porque los
tiempos de espera para la atenciébn son muy largos, ademas de no tener los aparatos
especializados necesarios para realizar estudios y en ocasiones no cuente con los

medicamentos que los pacientes requieren.

Servicios educativos

Mediante la informacion de Municipios de México (2023) y con ayuda de las
técnicas aplicadas tales como el transecto y la observacion no participante, se identifico
gue el municipio cuenta con 232 escuelas, de las cuales 78 pertenecen al nivel preescolar
(Rosario Castellanos, Leén Felipe), 88 son de nivel primaria (Angel Albino Corzo, Benito
Juédrez Garcia, Dr. Belisario Dominguez Palencia), 36 secundarias (Escuela
Telesecundaria N°243, Guadalupe Victoria) y 15 de nivel medio superior (Colegio de
Cervantes, Plantel Conalep 022 Chiapa de Corzo). Cabe destacar que, solamente
encontramos una institucién de nivel superior que es la Escuela de Arqueologia de la

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas.

Niveles de escolaridad
En 2020, “los principales grados académicos de la poblacion de Chiapa de Corzo
fueron Secundaria (19.6k personas) Primaria (17.4k personas) y Preparatoria o

Bachillerato General (17.3k personas)” (Gobierno de México, 2020, p. 13).


https://www.inegi.org.mx/programas/ccpv/2020/#Microdatos
https://www.los-municipios.mx/escuela-benito-juarez-garcia-emiliano-zapata-chiapas-primaria-07dpr0253t.html
https://www.los-municipios.mx/escuela-benito-juarez-garcia-emiliano-zapata-chiapas-primaria-07dpr0253t.html
https://www.los-municipios.mx/escuela-dr-belisario-dominguez-palencia-chiapa-de-corzo.html
https://www.los-municipios.mx/escuela-colegio-de-cervantes-chiapa-de-corzo-chiapas-media-superior.html
https://www.los-municipios.mx/escuela-colegio-de-cervantes-chiapa-de-corzo-chiapas-media-superior.html
https://www.los-municipios.mx/escuela-plantel-conalep-022-chiapa-de-corzo-chiapa-de-corzo-chiapas-media-superior-07dpt0002c.html
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Lengua

Figura 4

Esquema sobre la mezcla de lenguas

= .
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//\\ En el municipio de Chiapa de Corzo con las

[/ MOKAYA \) . investigaciones realizadas por De la Torre durante el

- MAYA |
/ = / / afio de 2021 resalta, que al paso del tiempo se
/ /\) /

. desarrollé una mezcla de tres lenguas que se pueden

| ZOQUE .
| \ Q - observar en el esquema (ver fig.4), por lo tanto, no se
(/\\ sabe con exactitud si se extinguieron o se convirtio en
\ una nueva combinacién de todas para conformar la

1NAHUATL | |

\ / ‘ lengua chiapaneca.

-~

Un dato interesante que resalta es que durante
el aflo 1873 el obispo Francisco Orozco y Jiménez afirmaba que la lengua chiapaneca
practicamente se habia exterminado, aunque hoy en dia existen nhombres tales como:
Nandalumi, Cahuaré, Chiniji, Niuruli, Nandayapa, Nuricumbo. Cabe resaltar que, dentro
de la investigacion realizada se destaca que “los chiapanecas hablaron lengua durante

unos mil afos” (De la Torre, 2021 p.28).

indices de analfabetismo
Retomando la informacién reportada por el Gobierno de México (2020) se analiza
que la tasa de analfabetismo “en Chiapa de Corzo en 2020 fue 9.06%. Del total de

poblacion analfabeta, 42.2% correspondié a hombres y 57.8% a mujeres” (p. 4).

Contexto econdmico

Ingreso econémico

En un estudio realizado con personas del barrio del San Miguel Arcangel y en la
zona centro del municipio, en donde se entrevistaron a 30 personas. Se registré que la
mayor parte de ellos tienen una edad entre 35 a 60 afios y desarrollan una jornada laboral
de ocho horas diarias con un sueldo mayor a los $1000 y $1500 quincenales, algunos

cuentan con horarios independientes en trabajos fijos o propios. Pero, por otro lado,
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algunos trabajan para las dependencias municipales obteniendo de esta manera un

ingreso econdémico arriba de los $3500.

Tasa de ocupacion

Se encuentran los tres sectores de produccion: primario encontramos la
produccion agricola, donde algunas familias cosechan pocas cantidades de productos
como frutas y especias que las venden en los mercados que se encuentra dentro del
municipio; secundario, hallamos artesanos que elaboran las vestimentas de la
chiapaneca y los parachicos, asi como talladores de madera que elaboran mascaras y
finalmente la familia Nandayapa que se dedica a la creacion y venta de marimbas
distribuyéndolas a nivel local, nacional e internacional, estas producciones favorecen al
desarrollo econdémico, ya que, generan entrada de divisas; dentro del sector terciario,
podemos encontrar los servicios hoteleros, transporte y el comercio de diversos

productos como la venta de comida, pirotecnia y artesanias.

Consultando la investigacion de INEGI (2020) se visualiza que la Poblacion
economicamente activa (PEA) “es del 37.3 % en mujeres y el 62.7 % en hombres” (p.34),

gue dicha cantidad se reparte en los tres sectores de produccion.

Poblacion Econdmicamente Activa (PEA)

Dentro del municipio con los datos obtenidos de la Encuesta Nacional de
Ocupacion y Empleo (ENOE, 2023) vemos que la poblacion econémicamente activa en
hombres y mujeres en un rango del 100% Unicamente es del 56.6%, con referencia al
afo 2023, ante ello, si se puede notar dicha estadistica, ya que, al visitar dicho lugar no
toda la poblacion tiene un trabajo fijo o propio que les permita tener un ingreso

guincenal/mensual asegurado.

Desempleo

La poblacion que no cuenta con algun empleo son personas con discapacidad, de
la tercera edad, poblacion indigena y afromexicana, a ellas les cuesta aiun mas conseguir
un trabajo dentro del municipio, ya que, se genera una discriminacion a ellas por la simple
razén de no tener conocimientos suficientes o porque puedan tener cierta dificultad al

desarrollar un trabajo.
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Por tal razén, podemos ver a las personas pidiendo dinero a turistas/ residentes
de la localidad, en otros casos a menores de edad y personas de la tercera edad juntando
latas o pet para vender como reciclaje, en otras circunstancias vendiendo algunos
postres, botanas, alcohol y curiosidades, con la finalidad, de satisfacer a una pequeia

medida sus necesidades basicas.

Contexto social y politico

Estructura politica de Chiapa de Corzo

La estructura politica del area de estudio se integra por hombres/mujeres que
comparten opiniones, valores e intereses, lo que les permite planificar y desarrollar
estrategias para lograr objetivos y metas en beneficio del municipio de Chiapa de Corzo
(ver fig. 5), ademas de velar por la seguridad ciudadana, asi como cumplir que todos los
recursos basicos tengan un buen funcionamiento. A pesar de lo cual, no estan exentos
de problematicas como: falta de alcantarillado, luz publica, drenajes, bacheos, descargas

de aguas negras que sin duda alguna les genera afectaciones a la salud y seguridad.
Figura

Esquema del gobierno de Chiapa de Corzo

Primer Regidor Lic. |
1 Rubiel Antonio Gamboa
Sindico Municipal Mugza
C. Blanca Adriana Orantes
Presidente Municipal Mo'lina Segunda Regidora
Constitucional 1+ C. Sofia Moénica Molina
C.Leonardo Cuesta Ramos Santiago

Tesoreria municipal
C. Maria Elena Roblero
Jonapa

Fuente: elaboracion propia del equipo, 2024.

Servicios publicos

La disponibilidad de servicios y equipamiento son satisfactorios ya que el: “565.8%
cuenta con agua entubada, 98.1% con drenaje, 98.3% con servicios sanitarios, 99.0%
energia eléctrica, 61.3% tinaco y el 36.6% cisterna o aljibe” (INEGI, 2020, p.34).
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Contexto cultural
Historia

Significado del nombre de Chiapa de Corzo.
A lo largo del tiempo se ha conocido con distintos nombres. En el siguiente esquema (ver

fig. 6) se dan a conocer algunas terminaciones que dentro de las investigaciones de Soto

(1978), resalta como fue conocido el municipio a lo largo de la historia.
Figura 6

Esquema de terminologias

Chiapan — Tepetchiapan -—

Chiapa Nandalumio
Soctén *+——, Nandiumé . 5

Fuente: elaboracion propia del equipo, 2024

Todos estos nombres son algunas terminaciones que los pobladores indigenas le
dieron a lo largo de las distintas épocas, en donde se iban estableciendo; un ejemplo de
ello era que se les llamaba soctén, debido a que, esta terminacién se referia a las piedras
y como para ese entonces era una de las principales armas de aquella nacién se le

conoci6 de esta manera.

El nombre con el que cuenta actualmente “se debe a su cercania a la actual ciudad
de Chiapa de Corzo, cabecera del municipio del mismo nombre. Chiapa o Chiapan, es
una palabra nahuatl que significa “lugar donde crece la chia” o “rio de la chia”, nombre
impuesto por los aztecas durante el siglo XV. La segunda parte del nombre es un
homenaje al politico y militar juarista Angel Albino Corzo” (Instituto Nacional de
Antropologia e Historia [INAH], 2022, p.1).
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Prehistoria
Este periodo es conocido como la edad de Piedra, ya que, se dice que esto sucedio

hace mas de 2,6 millones de afios. Por lo tanto, es el periodo de la historia humana con
mayor duracion que abarca una enorme evolucion del ser humano. En el siguiente
esquema (ver fig. 7) se da a conocer cémo surgio el estado de Chiapas en la historia.
Figura 7

Esquema de la historia de Chiapas

e
*

Tiempo atras vivian indios aborigenes en comunidades pequefias, que se situaban a la orilla de los rios,
en donde pudieran cultivar la tierra para obtener el sustento de su vida. Se dio a conocer que eran cuatro

naciones indigenas que sobresalian principalmente y que en sus dialectos se denominaban: querenes,

/ 0\

tseltales, mames y chiapas.

QUERENES: su dialecto es el tsotzil que es TSELTALES: son pacificos y entregados a
muy parecido a lalengua maya, por eso dicen sus trabajos de agricultura. Tienen
que son sus descendientes, son indigenas costumbres muy interesantes cuando
muy trabajadores unos se dedican a la siembran colectan la cosecha, levantan una
agricultura, especialmente al cultivo de casa, realizan alguna obra del pueblo todos
arboles frutales. trabajan y lo hacen de forma colectiva.
MAMES: llevaban a cabo su trafico CHIAPANECAS: eran tipos de talla grande color
comercial por medio de los esteros, que moreno oscuro, pelo lacio y negro, nariz
se comunican unos a otros desde las romana. Vestian de manta blanca camisa,
costas de Oaxaca hasta Centroamérica, sombrero de palma, las mujeres, vistosas
usando pequefias canoas 0 cayucos. enaguas de yerbila y camisa de huipil
[N SR g ) B S e o T e o et

Fuente: elaboracion propia del equipo, 2024.



36

Cabe resaltar que, en el siglo IX Chiapas se dividi6 en pequefias provincias
independientes unos de otros, en donde una pequefia parte de la tribu “tomo un camino
hacia el rio, hasta un pefién alto como a 1000 metros sobre el nivel de las aguas que se
conoce con el nombre de "Sumidero”, lugar en donde quedaron establecidos fundando

su pueblo llamado Soctén Nandalumi” (Corzo, 2009 p. 9).

Colonial (1521-1810)
En este periodo se analiza que las profecias de Quetzalcéatl tenian un papel

sumamente importante, dentro de una de ellas se decia que en el centro del pais y de
Chilam Balam en el sureste habrian de venir hombres blancos y barbados a
conquistarnos y a esclavizar, ante ello, los habitantes tiempo después vieron como la
gran Tenochtitlan logro caer en el poder de los espafioles y por lo tanto comienzan a
realizar expediciones de conquista. A continuacion, dentro del esquema (ver fig. 8) se

detalla los sucesos mas relevantes.

Figura 8

Datos sobresalientes del periodo colonial

 PERIODO COLONIAL (1521-1810)

La primera
fundacion hispana
en lo que ahora es
Chiapa de Corzo
la realizé Diego de
Mazariegos el 5
de marzo de 1528.

/

La épica batalla de los indios Chiapas
en el histérico pefion de Tepetchia

— limita el fin de la conquista y el inicio
de la dominacién espafiola.

La caida de la ciudad

se logré gracias a la

ayuda de tribus —
enemigas de los
chiapanecas, que
proporcionaron a los
europeos canoas

para cruzar el rio.

A fines de 1526 Ila
expedicion es realizada

por el Luis Marin para =%
partir hacia la provincia

del actual rio Grijalva.

1532 los chiapanecas se
enfrentaron nuevamente
contra los colonizadores y
después de cruentas batallas
se retiraron a la entrada del
Cafion del- Sumidero en
donde presentaron la Ultima
resistencia.

Fuente: elaboracion propia del equipo 2024.
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El ataque fue rudo y sangriento, “los indigenas resistieron con valor, pero ante la
brutal batalla, se vieron obligados a retroceder y lo hicieron en un pefidn situado en la
margen del rio, pefidn llamado Tepetchia en el combate lleg6 a hacerse cuerpo a cuerpo”.
Finalmente, la batalla se habria dado entre las enormes paredes de piedra del Cafioén, la

derrota fue para los Chiapas.

Mas tarde nacio la leyenda de que antes de aceptar dicho vasallaje, familias
enteras se arrojaron desde pendientes del cafién del sumidero hacia las profundidades
del rio, debido a que, no querian ser dominados por los esparioles. Al paso del tiempo se
dice que Diego de Mazariegos al ver esta escena se conmovido y en ese mismo instante
ces6 el fuego para rescatar a los pocos sobrevivientes. A partir de esto los ultimos
chiapanecos fueron llevados a las orillas del Rio Grijalva donde habrian fundado un nuevo

pueblo, Chiapa de los Indios.

Cabe resaltar que, este lugar forma parte de la historia de la colonizacién e
independencia que se vivo, por lo tanto, esta batalla final fue tan sobresaliente que hoy
en dia se encuentra plasmada en el escudo que representa a Chiapas (ver fig. 9)
resaltando de fondo al cafién del sumidero declarado un Area Natural Protegida desde el

afo 1980 bajo la categoria de Parque Nacional

Figura 9

Escudo de Chiapas

Fuente: imagen retomada TodoChiapas, 2024.
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Poscolonial (XVI hasta el siglo XIX)
Dentro de este periodo se resaltan las construcciones magnas por parte de los

frailes dominicos que heredaron al municipio de Chiapa en donde se puede encontrar el
templo y Exconvento de Santo Domingo, ubicado dentro del barrio de San miguel
Arcangel. Con los datos obtenidos mediante entrevistas se resalta que fue edificado en
la segunda mitad del siglo XVI, ademas que el templo consta de tres naves y un
campanario al cual se tiene acceso. Como segunda edificacion se encuentra el
Exconvento que con las remodelaciones realizadas con los permisos del INAH, se ha

mantenido bien edificado.

De esta manera vemos que en Chiapa se dio un mestizaje equilibrado el cual se
logra analizar por la gran variedad de apellidos de origen chiapaneca que aun prevalecen

entre la poblacion, los cuales son: Nandayapa, Tawa, Nuriull, Nampula o Nangusé.

La gastronomia de Chiapa de Corzo

Chiapa de Corzo es reconocido y considerado pueblo magico desde 2012, cabe
resaltar que, es el mas antiguo de Chiapas, ya que, fue el primer lugar donde se
establecieron los espafioles en el estado y donde se mezclaron las culturas indigena,
europea y africana, un dato interesante es que este municipio se destaca por su riqueza

histérica, cultural y natural, ademas de ser distinguida por su exquisita gastronomia.

En este lugar la comida es mucho mas que una necesidad es una experiencia que
conecta a las personas con sus raices, cultura y tradiciones. Dado que, cuenta con raices
indigenas que son provenientes de los antiguos pueblos Nahua, Maya, Zoque y Chiapa.
Ante ello, es un famoso municipio por su rica y variada gastronomia que fusiona
ingredientes locales con técnicas ancestrales, creando sabores Unicos que deleitan a los
paladares mas exigentes. Dando como resultado una gastronomia muy elaborada y
Unica, en donde se resaltan platillos como: pepita con tasajo, cochito horneado y puerco

con arroz.

Costumbres y tradiciones
+ La Fiesta Grande de Chiapa de Corzo (del 8 al 23 de enero): la musica, danza,

artesania, gastronomia y ceremonias religiosas forman parte de las festividades


https://www.wikiwand.com/es/Gastronom%C3%ADa
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en honor al Sefor de Esquipulas, San Antonio Abad y San Sebastian Martir, siendo
especialmente honrado este ultimo como el Santo patrono de los parachicos que
utilizan méascaras de madera esculpidas, monteras, sarapes, chales bordados,
cintas de colores y sonajas de hojalata llamadas “chinchines”.

+ Fiesta de San Miguel (29 septiembre): en la ermita se realizan misas y enramas
con algunos frutos que da la tierra acompafiada de una escalera de bambu,
posteriormente finalizan degustando la tradicional pepita con tasajo.

+ Celebracion de los Faroles (20 de octubre): por la noche, el pueblo de Chiapa
de Corzo se desborda de alegria y de unidad popular, llevando a cabo una
ceremonia civica conocida como La Noche de Los Faroles, realizando un concurso
de farolitos de tonos multicolores y luces radiantes, siendo encabezados por las
autoridades locales, se realiza una marcha nocturna en la que florece la dignidad
y el orgullo del pueblo. Asi se rememora la velacién de las armas de guerra que
ambos ejércitos utilizaron en la batalla del 21 de octubre.

+ Los alférez y nahuares: la muisica de tambor y pito anuncia que la danza
comenzara, los alférez y nahuares se enfilan a caballo con sus espadas en la mano
para empezar con esta celebracion que se realiza cada afio en el dia de Santo
Domingo el 08 de agosto, esta danza representa la confrontacion entre los
indigenas y espafioles; la representacion se hace a iniciativa de los propios

pobladores desde hace 38 afios.

Religion

De acuerdo con el INEGI (2020) el “53.9 % de la poblaciéon es catodlica, 32.4 %
protestante, cristiano evangélico y en tercer lugar se ubican las personas sin religion con
12.5 por ciento”, un dato interesante es que la religion catdlica es de las mas dominantes

entre los habitantes.

Dado que, cuentan con 18 espacios catdlicos entre iglesias y capillas dedicadas a
diferentes santos los cuales se celebran en los distintos meses del afio, con ello, personas
de todos los barrio se conforman en juntas de festejos para realizarlas y llevarlas a cabo,

un ejemplo claro de toda su organizacién se ve reflejado en la fiesta grande de Chiapa
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de Corzo que se celebra a lo largo del mes de enero con salidas de chunta, chiapanecas
y parachicos en honor a tres santo principales (Sr. de Esquipulas, San Antonio Abad y
San Sebastian Martir) (ver fig. 10).

Figura 10

Imagen de San Sebastian Martir

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2024.

Cabe resaltar que, también se encuentran otras religiones como cristianos,
evangélicos o testigos de Jehovéa que este Ultimo cuentan con dos espacios para reunirse

en distintos tiempos.

Vestimenta

Las mujeres portan, el vestido de la chiapaneca que es reconocido
internacionalmente por sus colores vistosos que posee Yy por la elegancia que denota que
la hace sobresalir, este traje regional consiste en una falda que trae consigo 11 olanes
de tul completamente bordados a mano con hilo de alta seda con flores de diversos
colores y una blusa de tela de raso de novia con un solo olan, en la parte superior de la
blusa de manera lineal se pueden encontrar bordados desde flores, animales, la pila,
bandera de México y sobre todo el escudo de Chiapas, todos bordados con un punto de

cruz técnica que ha prevalecido desde hace muchos afios (ver fig.11).
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Figura 11

Traje tradicional de la chiapaneca

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2024.

En el caso de los hombres, la vestimenta tradicional es de los parachicos. Consiste
en el uso de pantalén y camisa de vestir en color negro acompafiado con el uso de una
montera, chinchin, chalina, zarape, listones de diversos colores y una mascara de madera
de cedro tallada perfectamente en donde se dice que el rosto que se tomé como
referencia representa el rostro del conquistador europeo con rasgos fisicos mas delicados

y estilizados a la de los indios (ver fig. 12).
Figura 12

Traje tradicional de los parachicos

Fuente: imagen retomada del gobierno de Chiapa de Corzo, 2024.
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La chunta, su vestimenta incluye faldas grandes de distintos colores, blusas
blancas bordadas con listones, en el cuello usan gargantillas o collares de ambar, portan
grandes aretes y canastos adornados con banderitas multicolores que son colocados
arriba de la cabeza, ademas de llevar consigo una sonaja durante el recorrido y no puede

faltar el morral en el que llevan mezcal (ver fig.13).
Figura 13

Vestimenta de Chunta

Fuente: imagen retomada del gobierno de Chiapa de Corzo, 2024.
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Capitulo Il. Marco Tedrico Conceptual

En el presente capitulo se dardn a conocer elementos tedricos y conceptuales que se
relacionan con el tema, con la finalidad de que éstos nos permitan realizar un analisis

profundo de los resultados del estudio.

Gastronomia e Identidad Cultural

Gastronomia tradicional

Es una expresion que permite exteriorizar el significado histérico y cultural de los
pueblos, generando una unién de conocimiento, sensaciones y emociones reunidas
mediante el sentido comun, dado que, ha sido protagonista de ceremonias con el objetivo

de generar una conexion directa con su territorio.

Sus caracteristicas se valen de factores socioculturales y ambientales que
influyen indiscutiblemente tanto en su componente tangible e intangible
como su habito intergeneracional; la relacién y constancia que las personas
tienen con estas comidas se encarga de persuadir la naturaleza de su oficio
en la dieta alimenticia de su comunidad realizadora, para defenderlo o

desampararlo ante acontecimientos que le afectan (Tapia, 2021, p. 10).

Lo tradicional se puede conocer a través de un proceso social y cultural, que puede
dar cuenta de como vivimos cotidianamente en el pasado y el presente, dado que, se
gueda grabado en la memoria y esto es el resultado de la transmision de conocimientos

de generacion en generacion.

Gastronomia contemporanea

De acuerdo con Ortega (2023), la cocina contemporanea es una:

Expresion culinaria de la cocina actual y moderna que fusiona las recetas
tradicionales con la innovacién artistica y las técnicas culinarias
vanguardistas, generando comidas con sabores, texturas y colores unicos.
Es un tipo de cocina que se basa en el uso de técnicas renovadoras para
conseguir sabores singulares que se mezclan con sensaciones, creando

una experiencia para el paladar (p. 2).
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En la cocina contemporanea, los restaurantes crean y desarrollan platillos
modernos que estimulan los sentidos de los comensales, proporcionando nuevas
experiencias gastronOmicas Unicas/auténticas, a través de la creatividad y estilo

personalizado con lo que se elabora cada uno de ellos.

Cocina tradicional mexicana
Hoy dia es considerada como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad por
su sabor ancestral lleno de costumbres que ha prevalecido a lo largo del tiempo. Como

resalta Borbolla (2021) se analiza que:

La inscripcion de la cocina tradicional mexicana en la lista de Patrimonio
Inmaterial de la UNESCO ha permitido que las cocinas tradicionales de los
estados de la Republica, de norte a sur, estén siendo reconocidas por sus
sabores, sus técnicas, sus ingredientes, la sabiduria de mujeres y hombres
gue la honran al elaborarlas con tanto garbo y orgullo al sentir lo apreciada

gue esta siendo no solo en México sino en el mundo (p.12).

Retomando la investigacion realizada por Mexicodesconocido (s.f.), la cocina
mexicana mantiene el uso de tres elementos basicos desde tiempos prehispanicos los
cuales son: maiz, frijol y chile, pero a su vez por otro lado, conserva otros ingredientes
como la calabaza, el jitomate y el aguacate. Ademas de contar con peculiares métodos
tradicionales de cultivo como la milpa y la chinampa, conjuntamente de procesos como
la nixtamalizacion, utensilios como metate y molcajete, ante ello, vemos que el quehacer

culinario estd muy ligado a las actividades comunitarias que se desarrollan en su entorno
(p. 3—4).

Como se ha analizado dentro de la cocina mexicana la diversidad de platillos que
le han otorgado este reconocimiento, estan elaborados con distintas técnicas culinarias
gue han prevalecido de generacion en generacion y a continuacioén se detallan algunas

de ellas.

Técnicas culinarias
Es un conjunto de procedimientos, materiales o conocimientos basados en

conocimientos cientificos o artisticos aplicados a una tarea especifica para lograr un
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resultado determinado. También puede usarse para referirse a una forma de
hacer algo. En este sentido, puede ser transferido, copiado,
modificado y mejorado en cualquier campo de aplicacién, ya sea industrial, artistico

0 humano.

Se refieren a los procesos que se aplican a los alimentos desde su preparacion
hasta su cocinado final y son la base fundamental que permite a los chefs crear platos
deliciosos y sorprendentes. Algunos ejemplos de ellas, son:

+ Hervir: es una técnica de coccion que consiste en cocinar los alimentos en agua
hirviendo a una temperatura de 100° C. Para mantener la cantidad de nutrientes
de los alimentos, es importante comenzar la coccion una vez que el agua haya
alcanzado el punto de ebullicién. Al hacerlo de esta manera, el alimento tendra
menos contacto con el agua, lo que significa que estara menos tiempo

cocinandose (Ortega, 2023, p.7).

+ Blanquear o Escalda: se basa en cocer brevemente un alimento en agua
hirviendo, partiendo de agua fria para cocer parcialmente verduras, conservando
su color y textura (al dente), desgrasar carnes, o de agua caliente para endurecer

tejidos, limpiar impurezas o facilitar el pelado (Ortega, 2023, p.6).

+ Cocinar al vapor: los alimentos se cocinan sin sumergirlos en agua. La coccién
se consigue por medio del vapor, en una olla se coloca agua, encima una vaporera,
cuando el agua hierve el vapor asciende se introduce en los alimentos; los cuece

conservando todos sus nutrientes, sus aromas y sus sabores (Ortega, 2023, p.7).

+ Pochar o Escalfar: consiste en introducir los alimentos en un liquido caliente,
antes de que llegue al punto de ebullicion y empiece a hervir (a una temperatura
entre 60 — 80° C). Se puede escalfar con agua, caldos, fondos, vinos, jugos, leche

o0 salsas. Estatécnica es ideal para preparar huevos, carnes y pescados, alimentos


https://ingenieriademenu.com/fondos-de-cocina/
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ricos en proteinas, ya que tienen una estructura firme y consiguen conservar su

forma, volumen y jugosidad (Ortega, 2023, p.8).

Freir: los alimentos se introducen por completo en una grasa, como el aceite a
una temperatura muy alta (entre 160 — 170° C), de manera que los alimentos se
cocinan al contacto del aceite caliente. De esta técnica podemos encontrar una
variante conocida como “sofrerir o rehogar”, en la que se utiliza menos cantidad

de aceite y la temperatura también es menor (Ortega, 2023, p.9).

Saltear: se frien o cocinan con muy poca grasa, pero a una temperatura muy alta,
a fuego vivo. Esta técnica es muy habitual de la cocina oriental, una coccion rapida
en una sartén, que permite conservar muy bien los nutrientes de los alimentos
(Ortega, 2023, p.10).

Estofar: permite cocinar los alimentos en grasa y en su propio jugo, con una
temperatura que no supere los 100° C, en una olla con tapa para evitar que el
liquido no se evapore, conserven los aromas y sabores de los alimentos cocinados
(Ortega, 2023, p.11).

Asar: se exponen a una fuente de calor cercana y de manera gradual. Se pueden
asar verduras, carnes y pescados al horno, la parrilla o a la brasa, y se pueden
preparar los alimentos de muchas formas diferentes, como en seco, al vapor, con

aceite, al bafio maria o gratinado (Ortega, 2023, p.12).

Disolucién o expansiéon: se introducen en un liquido frio y cuando va
calentandose van soltando sus jugos. Se consiguen alimentos menos sabrosos

pero faciles de digerir (Ortega, 2023, p.13).
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Concentracidn: en este caso se somete el alimento a una fuente de calor intensa,
lo que provoca que se forme una costra superficial y los jugos permanezcan en el

interior del alimento (Ortega, 2023, p.14).

Conduccién: las particulas de un material caliente impactan a otras de menor
temperatura pasandoles calor. Los mejores conductores son los metales y

materiales que transportan la electricidad (Ortega, 2023, p.15).

Conveccion: ocurre cuando una fuente de calor calienta un liquido o gas,
generando que su densidad disminuya y salga a la superficie, un ejemplo es

cuando hierven los liquidos o caldos (Ortega, 2023, p.16).

Radiacion: el ambiente es un espacio que funciona como medio para propagar y
transferir la energia en forma de ondas electromagnéticas; por esta razon, los
alimentos o liquidos expuestos no necesitan tener un contacto directo. Esta
coccion se puede observar con la técnica del grillado, asi como en los hornos
eléctricos y hornos de microondas (Ortega, 2023, p.17).

Desnaturalizacion de las proteinas: cuando un alimento con proteinas naturales
se expone al calor, sustancias acidas o alcalinas, rompe su estructura y se

reorganiza en redes que lo vuelven mas denso (Ortega, 2023, p.18).

Coccion a la plancha: se realiza con fuego medio o alto, con poca grasa esta
forma de cocinar es tan rapida que suele utilizarse en restaurantes y
establecimientos en los que se tienen que preparar diferentes platillos en cuestion
de minutos (Ortega, 2023, p.19).

Grillado o ala parrilla: es una forma excelente de cocinar carnes o alimentos que

requieran de caramelizacion. Los ingredientes se cuecen por la evaporacion de
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sus propios liguidos, como resultado tenemos una combinaciéon exquisita de

sabores nitidos por dentro y ligeramente sellados por fuera (Ortega, 2023, p.20).

Patrimonio gastronémico
Se trata del valor cultural “otorgado por el ser humano a los platos y productos

tipicos de la cultura gastronémica de un lugar, a través del cual se generan emociones o
sentimientos mediante su consumo 0 evocacion. Supone una expresion creativa propia

de cada region” (Diccionario de gastronomia, s.f., p.1).

Se encuentra ligado a la historia de cada lugar y a su compaosicion geografia, como
suelo y clima. Su fundamento principal esta en la tradicion y se mantiene en continuo
crecimiento, dado que, evoluciona con la propia sociedad y se adapta a los cambios
presentes. La UNESCO reconoce los patrimonios gastrondmicos tradicionales de tres

paises los cuales son: Francia, Japon, México.

ldentidad
Se identifica como un conjunto de rasgos propios de un individuo o de una

colectividad que los caracteriza frente a los demas, es algo que el ser humano va
formando a lo largo de su paso a ser adulto y el cual se va redefiniendo a lo largo de la
vida del individuo, esa parte de la identidad ayuda a valorar lo que verdaderamente es
importante o lo que resulte menos relevante en la vida del ser humano (Taylor,1996).

Las identidades sociales reflejan como nos vemos a nosotros mismos y a los
demds con respecto a las principales categorias sociales que a continuacion se dan a

conocer, retomando la informacién de Copyright (2024):

+ |dentidad etaria: se refiere a la forma de actuar de las personas y sirve para
identificar a los grupos de humanos que se encuentran en un mismo rango de
edades (p.6).

+ |dentidad racial: da forma al estatus privilegiado de algunos y socava el estatus
social de otros la raza que identifica un grupo que esta socialmente definido, pero

sobre la base de criterios fisicos que incluyen el color de la piel y rasgos faciales
(p.7).
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+ Ildentidad politica: esta identidad se interpreta como que cada ser, comunidad o
grupo tienen una preferencia por un partido politico o una lucha social relacionada
con el poder (p.8).

+ |dentidad religiosa: la identidad religiosa o espiritual es pertenecer a una religiéon
o culto existente quienes se sienten identificados con una religion actda segun su
doctrina, mandamientos y ademas profesa a los otros la palabra de la misma, esta
identidad es un sistema institucional o personal de creencias y practicas
relacionadas con lo divino (p.9).

+ ldentidad corporativa: es el conjunto de elementos como el logotipo, los colores,
tipografias y filosofia que definen a las empresas, instituciones u organizaciones
este se refiere a como se muestra la empresa con sus audiencias, y lo establecen

en el manual de identidad corporativa (p.10).

Identidad cultural
Este no es solo un simple término, sino que genera un sentido de pertenencia

hacia un grupo con el cual comparten rasgos culturales de generaciones antepasadas.

La cultura incluye costumbres, valores y creencias, es un sistema complejo
articulado de diversos elementos, lo que a la vez es colectivo y se vincula con grupos
sociales, esto nos permite entender y comprender ideas, actitudes, que guia las practicas
en sociedad. Por lo tanto, una parte fundamental que sobresale de cada region la
gastronomia como parte de esa identidad cultural, en donde se puede lograr conocer la
amplia variedad de platillos tradicionales que oferta cada uno.

Interculturalidad

Para Catherine Walsh (2005) este término significa “entre culturas”, es un contacto
entre culturas y un intercambio que se establece en términos equitativos en condiciones
de igualdad, esta debe ser entendida como un proceso permanente de relacion,
comunicacion y aprendizaje entre personas, grupos, conocimientos, valores y tradiciones
distintas orientadas a generar, construir y propiciar un respeto mutuo y a un desarrollo
pleno de las capacidades de los individuos por encima de sus diferencias culturales y

sociales (p.9).
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La interculturalidad intenta romper con la historia de una cultura dominante y otras
subculturas y de esa manera, reforzar las identidades tradicionalmente excluidas para
construir en la vida cotidiana, una convivencia de respeto y de legitimidad entre todos los

grupos de la sociedad.

Turismo

Generalidades del turismo
La OMT (s.f.) define el turismo como “las actividades que realizan las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual por un

periodo de tiempo consecutivo inferior a un afo, con fines de ocio, negocios u otros” (p.1).

En el contexto global vemos que el turismo juega un papel importante, ya que,
impulsa la economia de lugar determinado, dado que, implementa actividades desde un
turismo de aventura hasta el turismo cultural, por lo tanto, este concepto tiene una gran

importancia en el desarrollo econémico y la conservacion del patrimonio.

Clasificacién del turismo
Como menciona Acerenza (2001) “El turismo puede clasificarse en turismo

vacacional, deportivo, negocios, convenciones, gastronémico, salud, cientifico, cultural,
religioso, estudiantil, aventura y familiar o de amigos”. Todos estos tipos de turismo
corresponden a una clasificacion que suele agruparse en tres categorias: turismo

vacacional, especializado y de afinidad en donde:

Segun la forma de viaje y existencia o tamafio de grupo puede distinguirse
el turismo individual y en grupo, de gran relevancia para planificar las
actividades y servicios en el lugar de destino. Segun la forma en que el
producto turistico es adquirido, se habla de turismo independiente y
organizado o todo incluido. De acuerdo a la permanencia en el destino,
puede distinguirse entre turismo itinerante (de permanencia breve o corta)
y residencial (de estadia prolongada) vinculadas a la fidelidad y al tipo de

alojamiento (Acerenza, 2001, p.3).
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Existe una clasificacién simple capaz de albergar muchos otros tipos de turismo,

como son el turismo convencional y alternativo.

Turismo Convencional
Se refiere a las actividades que realizan las personas “cuando visitan lugares

distintos a su entorno habitual por menos de un afio y no estan relacionadas con el
ejercicio de una actividad remunerada en el lugar visitado” (Asociacion Guanajuatense
Para El Desarrollo Entidad De Certificacion [AGDER], s.f., p.4).

Las principales actividades estan relacionadas con esparcimiento buscando un
turismo de sol y playa, convenciones, negocios, congresos, eventos deportivos,
procedimientos médicos, visitar conocidos, creencias religiosas, asi como realizar
compras o estudios. “La cantidad de ramas econdmicas que el turismo impacta es muy
grande, pues los visitantes requieren de transporte, alimento, hospedaje, servicios de

comunicacion, esparcimiento, servicios médicos” (SECTUR, 2018, p.7).

Estas visitas se realizan generalmente con guias turisticas que explican y

reconocen la importancia del destino al nivel nacional e internacional
A continuacion, se dan a conocer las tres categorias de mayor interés:

1. Turismo de Negocios: viaja por razones que tienen que ver con su trabajo es
mas alla de simplemente llegar a un lugar y asistir a reuniones, esto implica ir a
congresos hasta participar en viajes de incentivo, este tipo de turismo cubre
cualquier actividad relacionada con el trabajo que te saque de tu oficina. Es un
sector que tiene mucho peso en la economia, no solo por lo que gasta el viajero
de negocios sino también por lo que esta inversion hace por la ciudad o pais
anfitrion. Estos viajeros suelen gastar en hoteles, restaurantes y a veces hasta
en actividades de ocio después de sus compromisos laborales (Giuliana, 2023,
p.4).

2. Turismo de Sol y Playa: son aquellos viajes o vacaciones que tienen como
objetivo principal disfrutar de las playas, el sol y las actividades relacionadas con

el mar es una forma popular de turismo que atrae a personas de todas las edades,
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gue buscan relajarse, broncearse, disfrutar de deportes acuaticos y conectar con
la naturaleza. (Lopez s.f., p.5).

3. Turismo Cultural: “aquel viaje turistico motivado por conocer, comprender y
disfrutar el conjunto de rasgos y elementos distintivos, espirituales y materiales,
intelectuales y afectivos que caracterizan a una sociedad o grupo social de un
destino especifico” (SECTUR, s.f., p.9).

Turismo Alternativo
Nace como una opcion para atraer a aquellos aventureros que buscan ir mas alla

de los viajes tradicionales, es decir, para cautivar a ese turista que se inclina por tener un
contacto directo con la naturaleza, que busca un intercambio cultural que lo lleve a
estrechar lazos de amistad y a ese individuo que esta dispuesto a aprender y a colaborar
con iniciativas relacionadas con la reduccion del impacto negativo que, en ocasiones, el
hombre ocasiona al medio ambiente (OSTELA, 2022. p. 4,).

Otra de las caracteristicas del turismo alternativo es la busqueda del
acercamiento cultural, interiorizandose por las tradiciones de los pueblos por los que se
viaja. Preferir la comida local a la extranjera, visitando mercados, probando la comida
callejera, yendo a restaurantes recomendados por la gente del lugar y tomando cursos
de cocina, es otra de las caracteristicas. Cabe resaltar que este tipo de turismo

comprende otras categorias, que son:

1. Turismo de Aventura: son los viajes que tienen como fin realizar actividades
recreativas, asociadas a desafios implicitos en la naturaleza, asi como los riesgos
inherentes a ellos, que requieren de equipamiento, instalaciones y conduccion
especializada. (Secretaria De Gobernacion (SEGOB) 2021). Esta rama del turismo
implica exploraciones o actividades con una percepcién de riesgo bajo, moderado
y alto de acuerdo a su dificultad que requiere de destrezas el “Adventure Travel
Trade Association (ATTA) define el turismo de aventura como el viaje que incluye
al menos dos de los siguientes tres elementos: actividad fisica, entorno natural e
inmersion cultural”. (DECABA TURISME | DESENVOLUPAMENT LOCAL, 2017,

p. 2) Por ejemplo, ciclismo, rappel, escalada, por ello es necesario que las
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actividades estén supervisadas y reguladas para asegurar que no signifiquen un
perjuicio para el ecosistema.

2. Turismo Rural: “se trata de los viajes que tienen como fin realizar actividades de
convivencia e interaccion con una comunidad rural, en todas aquellas expresiones
sociales, culturales y productivas cotidianas de la misma” (SEGOB, 2021, p.4).

3. Ecoturismo: se refiere a “los viajes por areas naturales sin perturbarlas, con el fin
de disfrutar, apreciar y estudiar tanto sus atractivos naturales, como las
manifestaciones culturales que alli puedan encontrarse. Para ser considerado
ecoturismo, éste debe de involucrar: Minimos impactos al medio ambiente”.
(SECTUR), 2015, p.6).

Turismo gastronémico

Con la investigacion realizada por Ochoa (2021) la gastronomia se ha convertido
en un punto fundamental para lograr definir los destinos turisticos, donde los turistas se
sientan atraidos por productos culturales del lugar que visita. Se asume que el Turismo
Gastronémico ayuda al desarrollo local, debido a que, se da dentro de un contexto de

respeto por las comunidades receptoras y contribuye a la preservacion de las tradiciones
(p-8).

Se visualiza que este tipo de turismo gira completamente en torno a la cultura,
tradicion, autenticidad y sostenibilidad, dado que, ofrece una forma distinta al turismo
logrando promover de esta manera el desarrollo local, manteniendo y conservando las
tradiciones locales y la diversidad culinaria. Logrando analizar como es que ambos
conceptos evolucionan a la par y se articulan para conformar lo que hoy en dia se conoce

como Turismo Gastrondmico.

Por tanto, Martinez & Zufiga (2021) mencionan que la promocion de la cocina
tradicional y la gastronomia se ha reforzado al paso del tiempo, principalmente, se da a
través de festivales, encuentros y ferias donde se ofertan ingredientes y/o platillos
regionales. Y esto a su vez ha propiciado la creacion de talleres experienciales, junto con
cocineras tradicionales en comunidades de origen mediante procesos colaborativos con

escuelas de gastronomia (p.2).
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Tomando en cuenta la relevancia del patrimonio alimentario, a nivel internacional,
vemos que posiciona a México como un destino turistico preferencial en materia de

gastronomia y cocina tradicional.

Hoy dia existe un grupo de personas que viaja a un destino con la motivacién de
descubrir e interactuar con personas locales dentro de una cocina tradicional, lo cual ha

permitido que el turismo gastronémico tenga mas diversificacion al paso del tiempo.

En la actualidad se encuentran estudios que se refieren a la gastronomia y su
vinculo con el turismo, en donde se desarrolla una interaccion entre el turista y la cultura,
gue pueden motivar al visitante a conocer un contexto mas amplio sobre los diversos
platillos que se puedan encontrar. Sin embargo, se observa que el turismo al paso del
tiempo dentro de este ambito, ha jugado un papel muy importante, dado que, se han
creado y desarrollado rutas gastronémicas con el objetivo de lograr un desarrollo local
para encontrar los elementos fundamentales que los conforman y con esto relacionar el
turismo como una actividad econémica — productiva complementaria que logran constituir

parte del desarrollo de una sociedad.

Rutas de turismo gastronémico
Ante la importancia que tienen se citan ejemplos que se han descrito a nivel internacional

y nacional sobre algunas rutas gastronémicas ya establecidas que han logrado darles un
valor a los procesos de elaboracion de la cocina tradicional en el turismo en México para

identificar su importancia en la diversificacion de la oferta turistica.

En un primer caso se analiza la ruta gastronémica de Colombia basada en sus
productos endémicos como lo son el maiz y frijol, La regién del Oriente, en las cercanias
de Medellin, es una de las 9 subregiones en las que se encuentra dividido el
departamento, es conocida como la Ruta Verde de Antioquia. Ademas de contar con una
variada oferta gastrondmica y hotelera, en su recorrido se visitan talleres de cerdmica,
cultivos de flores, artesanias, paisajes naturales, represas y la calidad humana de los

lugarefos.
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Como menciona Mufioz et. al. (2020) es un destino tradicional, ubicado en el
altiplano, con fuerte vocacion turistica, al que se accede por tres rutas partiendo de la
Capital antioquefia, con destino a Rio Negro, principal poblado de la regién. Una ruta al
Oriente es por la via a Las Palmas, presenta como atractivo principal la degustacion de
la comida tipica de la regién (bandejas tipicas, arepas de chdcolo, las tradicionales
empanadas y la mazamorra) (Ver. Fig. 14). Esta via conduce al aeropuerto internacional
José Maria Coérdova y a los municipios de El Retiro, La Ceja, Rio negro, La Union y
Sonson (p.3).

Figura 14

Comida tradicional de Medellin Colombia

Fuente: imagen retomada de vecinavegetariana, 2024

Medellin que dio origen a la tradicional Feria de las Flores, por ella se disfruta de
la agricultura campesina y de la gastronomia de las abuelas. Y, por ultimo, esta la
Autopista Medellin-Bogota, por esta via, a 30 minutos de la Capital se llega al municipio
de Guarne en el que es comun los amasijos preparados con maiz y la oferta de frijoles
en variadas preparaciones; posteriormente, se encuentran los municipios de Marinilla y
El Pefol con un una interesante oferta cultural y turistica, y luego esta Guatapé, conocido
como el pueblo de los sdcalos, del pefion que lleva su mismo nombre y de la represa
(Mufioz et. al., 2020. p.9).
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La subregion del Norte de Antioquia, también conocida como la ruta Lechera por
las extensas ganaderias que hay en esta zona. Se llega saliendo de Medellin, por una
carretera con variada oferta gastrondmica, el primer municipio es San Pedro de los
Milagros, con una interesante arquitectura y donde se pueden visitar fincas lecheras para
disfrutar del queso antioquefio artesanal. Continuando por esta via se llega al municipio
de Entre rios, donde se puede disfrutar de la original galleta cuca elaborada a base de

maiz y panela de cafia de azlcar (Mufioz et. al., 2020. p.10).

Luego esta Santa Rosa de Osos con su tradicional chorizo santarrosano ahumado,
los panes de quesos Betania y su abundante produccion lactea. Otros municipios de esta
ruta son Donmatias, con una importante industria textil; Barbosa, con su despensa
agricola, Girardota, Copacabana y Bello. La subregion del Suroeste es la zona de mayor

produccion de café del departamento (Mufioz et. al., 2020. p.11).

En sus municipios se practica un turismo de aventura, se disfruta de la experiencia
de las fincas cafeteras y hermosos paisajes. Para visitar esta region se sale de Medellin
por la troncal del sur, pasando por los municipios de Itagli, Sabaneta y Caldas, ubicados
en el area Metropolitana. Lugo se encuentra Amaga, municipio reconocido por sus minas
de carbon, en el recorrido se puede ver el imponente Cerro Tusa antes de pasar por el
rio Cauca. Posteriormente se llega al municipio de Hispania, famoso por sus gigantescos
samanes y los jardines de su parque. Por esta ruta, a continuacién, esta el municipio de
Andes con extensas zonas dedicada al cultivo del café, una gran variedad de orquideas
y arboles de guayacan de colores amarillo, rosa y blanco que llenan de vistosidad los
cafetales (Mufioz et. al., 2020. p.12).

Seguido de ello, se reviso el caso sobre el patrimonio gastrondmico y desarrollo
local en dos pueblos magicos mexicanos del estado de Morelos: Tepoztlan y Tlayacapan,
para aprovechar su gastronomia e impulsar el turismo en la zona y consecuentemente,
el desarrollo local ya que, la gastronomia no es considerada en general como una riqueza
turistica, sino como un servicio asociado al turismo donde se requieren alianzas entre los
agentes publicos - privados para evitar la dispersion de los esfuerzos y poder crear una

oferta gastrondmica que fortalezca la competitividad turistica de estos territorios.
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Un pueblo mégico es un simbolo distintivo, una marca turistica que se otorga a
localidades que son el reflejo de México que, a través del tiempo, la modernidad, se han
conservado, valorado y defendido su herencia histérica, cultural y natural, que la

manifiestan a través de su patrimonio tangible e intangible.

La valorizacion de la gastronomia, principalmente dentro de la experiencia
turistica, ha captado el interés de los viajeros desde los afios 60 del siglo XX. El rechazo
a la estandarizacién alimenticia lleva a los individuos a la busqueda de productos
auténticos, naturales, de vuelta a las raices, a la cocina del territorio (Bessiere et al., 2016
p.278), ocasionando que las “cocinas locales”, consideradas expresiones de la identidad

de los pueblos, adquieran relevancia.

Como parte de las estrategias para implementar esta politica, se desarrollo e
implemento “Ven a Comer”, la marca gastrondmica de México para el mundo, bajo ella
se identifican las acciones emprendidas por el gobierno federal en materia de
gastronomia. La marca cuenta con un sitio web (www.venacomer.com.mx), en el que
converge informacion sobre las acciones implementadas, los logros alcanzados y un
calendario de actividades. En el portal también se incluyen recetas, perfiles de chefs e
investigadores, asi como fichas técnicas de platillos tradicionales, ingredientes y

productos relacionados con la cultura gastronémica del pais.

La diversidad gastron6mica con la que cuentan los dos Pueblos Magicos
analizados es muy variada y junto con otros recursos turisticos con los que cuentan, la
oferta gastrondmica es sin duda, una de sus fortalezas, destacandose aquellos platillos
gue aprovechan su flora y fauna endémicas de los lugares. Un ejemplo es que en
Tepoztlan ofertan desde quesadillas, hasta comidas como el adobo de cerdo, cecina,
itacates y nieves de sabores (ver fig. 15). En Tlayacapan se da a conocer el mole verde
y rojo de pepita mas conocido como pipian, tamales de ceniza, fruta de horno, tlacoyos

de haba, frijol, mamones y soletas (pan) (ver fig. 15).



Figura 15

Comidas del pueblo magico de Tepoztlan

Fuente: imagen retomada de comida tipica veracruzana, 2021.

Figura 16

Comidas del pueblo magico de Tlayacapan

Fuente: retomado de México desconocido, 2024.
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Cabe resaltar que, estos pueblos cuentan con una red de infraestructuras fisicas
de restaurantes que podria sostener y apoyar una solida oferta gastronémica. Asimismo,
cuentan con recursos humanos con talento y actitud de servicio que podrian dar a
conocer la calidad y variedad de la cocina tradicional de estos dos Pueblos Magicos. Los
restaurantes, contribuyen a la correcta difusion de la cultura gastrondmica local y a

proporcionar un buen servicio para el turista.

A pesar de en Tepoztlan y Tlayacapan cuentan con una gran gastronomia hoy
dia de acuerdo con Castillo (2018) esto se continta viendo como un servicio asociado al
turismo. Dado que, existe poca diversificacion de los productos y/o servicios ofrecidos
alrededor de la gastronomia, limitandose casi a la promocién de rutas, como la ruta de
los mercados y a la promocion de actividades gastronémicas, como talleres de cocina en
Tepoztlan de este modo, no hay un completo desarrollo de este tipo de turismo ni el
aprovechamiento de todo su potencial. Ademas, la escasa promocion del patrimonio

gastronémico en dichos lugares solo se orienta al territorio de produccion.

Como tercer ejemplo se indaga sobre el caso de San Pedro El Saucito en Sonora,
México, debido a que, la cocina tradicional regional es como un elemento de identidad,
desarrollo local y es un reflejo de la historia social, familiar e individual que en este sentido
es posible conocerla como un proceso social, cultural que puede dar cuenta de cémo
vivimos cotidianamente en el pasado y el presente. Asi mismo, la cocina es un aspecto
fundamental de la cultura de los pueblos que no es ajeno a los cambios que ocurren en

el ambito social, politico y econémico.

Este es un estudio de las cocinas tradicionales que pueden contribuir al
conocimiento de las caracteristicas de la vida social, econémica y productiva de los
grupos sociales o de las comunidades en las que se desarrollan. Dentro del municipio de
San Pedro El Saucito se ofertan desde tamales, burritos, carnitas, tacos de carne asada
y tortillas de harina de 50 centimetros de diametro, que sin duda alguna cuentan con

significados culturales (ver fig. 17).

De tal suerte que la permanencia de estos saberes y practicas culinarias se han
ido constituyendo como elementos dinamicos y compatibles o adaptables a los cambios.

En este sentido, “la tradicion es una nocion dindmica compatible con el cambio, la
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modernizacién y el desarrollo. Nunca es repeticion del pasado en el presente, sino filtro,
redefinicion, reelaboracion, innovacion del pasado en funcion de las necesidades y
desafios del presente” (Giménez, 2000, p.17).

De esta forma se concluye como lo menciona Meléndez & Cafiez (2009) que es
en la cocina regional tradicional, en la que se contienen los saberes y practicas que la
constituyen como legado cultural — patrimonial, asi mismo es en donde encontramos
procesos de produccion y apropiacion patrimonial de un inventario gastronémico que se
ha constituido como una respuesta o estrategia de ingreso econdmico de una comunidad

rural.

Figura 17

Comidas tradicionales del estado de San Pedro El Saucito, Sonora

Fuente: imagen retomada de El sol de Hermosillo, 2024.

Como ultimo ejemplo se analiza sobre los alimentos emblematicos y turismo,
tratAndose sobre la vinculacién del queso bola de Ocosingo con la oferta turistica
regional, ya que, aqui se estudia la oportunidad para plantear estrategias de valorizacion
del queso que esté relacionada con el aprovechamiento de la afluencia turistica regional,
lo que implica procesos de difusién, comunicacioén y reinterpretacion del patrimonio

agroalimentario dentro de la oferta turistica en el estado de Chiapas.
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Ese es el caso de los quesos artesanales mexicanos con la investigacion realizada
por Agudelo-Lopez et. al. (2016), desconocidos fuera de su territorio, pero cuyo papel es
relevante en términos de sus cualidades nutricionales, gustativas y por su valor

econdmico como actividad procesadora y generadora de empleo.

El queso Bola es un queso artesanal mexicano, como lo resalta Agudelo-Lopez et.
al. (2016) es completamente exclusivo del municipio de Ocosingo, Chiapas. Se elabora
con leche cruda de vaca, con una forma y calidad organoléptica atipicas. Es una bola de
gueso doble crema, cubierta por un doble forro también de queso, al punto de quesillo
(ver fig. 18).

Su origen histdrico es impreciso la version mas conocida es que se produjo
por primera vez en 1927 en el rancho “Laltic” de Ocosingo. Su forma y su
proceso productivo surgieron de la necesidad de aprovechar los excedentes
de leche y brindarle valor agregado tras un procedimiento de ensayo y error,
gue dio origen al queso tal como se conoce hoy. El forro se seca
rapidamente, protege el relleno, frena su maduracién, impide la pérdida de

humedad y evita su contaminacion (Agudelo-Lopez et. al. 2016, p.134).

Figura 18

Queso de bola de Ocosingo

Fuente: imagen retomada de productos artesanales My gourmet, s.f.

Como pais pluricultural, “México permite el disefio de estrategias que confluyen en

la valorizacion y revalorizacion de los productos locales. Los alimentos artesanales
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necesitan seguir existiendo en los mercados, pues son los portadores de la historia y la

identidad de los territorios” (Agudelo-Lopez et al., 2016 p.136).

Ante ello, vemos como Agudelo-L6pez et al. (2016) resalta que el conocimiento de
las caracteristicas del turista y sus preferencias dentro del territorio permiten identificar
las potencialidades del queso Bola de Ocosingo para aprovechar el flujo de un circuito
turistico importante y valorizarse. En este contexto es posible entrever el potencial que
tiene un producto local y emblematico, como una evidencia material de la experiencia
intangible del viaje de un turista principalmente mexicano, con motivaciones culturales

para conocer la gastronomia local.

Gastronomia prehispénica
Dentro de la gran diversidad de pueblos prehispanicos que existieron en México a

lo largo de la historia y que predominan en la actualidad se analizan que contaban con
un denominador comun el cual era la base de la gastronomia prehispanica que esta
compuesta por todas y cada una de las més de 60 variedades del maiz, frijol, chile, tomate
y calabaza, entre los utensilios utilizados por los antiguos mexicanos encontramos el
comal, el metate, las ollas de barro, las jicaras de guaje y bules, con los cuales ellos

cocian sus alimentos de diversas maneras:

Asados directamente a las brasas o con lefia, o sobre comales de barro, como las
tortillas, o hervidos en agua. La barbacoa carne envuelta en hojas vegetales se
cocia en un hoyo bajo el suelo, cubierta de tierra, previamente calentado con lefia,
y piedras que absorben y mantienen el calor. En la cocina prehispanica no se
acostumbraba freir los alimentos, pues no disponian de aceites vegetales ni de
mantecas animales.
Los indigenas conservaban algunos alimentos por medio del proceso de secado o
salado, o ambos juntos, sobre todo en las cdlidas regiones costeras y
septentrionales, y en las zonas lacustres del centro del pais (Sistema de

Informacion Cultural, 2021, p. 5-6).

Cabe resaltar que, desde tiempos atras tenian varias formas de endulzar, ya sea
por medio de mieles de maiz, maguey, abeja o de avispa y de otros vegetales. El estudio

de sus bebidas no alcohdlicas y asimismo de las espirituosas, ha ameritado amplias
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publicaciones de especialistas. Desde luego, destacan entre ellas el chocolate y el
pulque, respectivamente.
Conviene dejar bien claro que nuestros pueblos prehispanicos practicaban regularmente
la antropofagia ritual, pero rara vez como sustento alimenticio (Sistema de Informacién
Cultural, 2021, p. 8).

En la actualidad se pueden observar que aln se mantiene el habito de consumir
pescados y camarones preparados de esa manera, otro ejemplo de ello es la machaca

en el norte.

Técnicas de la Cocina Prehispanica Mexicana
La cocina prehispanica mexicana se caracteriza por usar los ingredientes y

recursos que nos brinda la naturaleza y cada uno de sus alimentos son el complemento
perfecto de nutrientes para una alimentacion. Entre las técnicas de preparacion basicas
de la cocina prehispanica mexicana encontramos: jacube, nixtamal, pinole, tatemar y

mixiotes (ver fig.18).

Las técnicas principales de cocina prehispanica mexicana de acuerdo con Belem
& Orozco (2020), son:

+ Molido: moler con metate y las manos, es de las técnicas mas conocidas, se
utilizaba principalmente para la suavizar y dar forma a las masas y para convertir
en polvo algunos alimentos.

+ Pinole: es una técnica utilizada para la produccién de harina de maiz para su
consumo en polvo, dicho procesamiento incluye el endulzado de la misma.

+ Tatemar: es una técnica de asado que consistia basicamente en utilizar una
fogata y poner por encima el alimento, también se utilizaban comales para darle
un extra de aroma ahumado.

+ Mixiote: es una técnica utilizada para crear un platillo, acompafiado con carne,
mezclado en algun adobo (o chile) que se ponia al vapor envuelto en una hoja del

maquey para su coccion.
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<%+ Pipian: es una técnica de preparacién de salsas a base de pepitas de calabaza

tostada y molida previamente para preparar un guiso de carne.

Figura 19

Esquema de técnicas prehispanicas

Pinole Tatemar

Mixote

Fuente: elaboracién propia del equipo, 2024.

Factores que afectan el desarrollo del turismo gastrondmico en México
Con los ejemplos analizados se visualiza que las rutas gastronémicas al ser

desarrolladas dentro de un lugar pueden ser muy funcionales, dado que, hoy dia tiene

un papel muy importante para cierto segmento del turismo, pero a su vez ante factores
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sociales, econdmicos y ambientales algunas de ellas se pueden ver afectadas. A
continuacion, se hace mencién de algunos casos. Como primer ejemplo se analiza que

actualmente una ola de violencia azota el turismo en playas de Acapulco.

Como lo resalta Staff (2023) da a conocer que pese a las medidas para
salvaguardar a locales y turistas, la nueva ola de violencia ha rebasado la seguridad del
puerto, donde bloqueos y ataques de grupos criminales han dejado a méas de 7,500
cancelaciones de habitaciones de distintos hoteles durante esta temporada vacacional,
segun dan a conocer empresarios del sector. Esto a cusa del reciente asesinato de un
conocido empresario local en la Autopista del Sol, ademéas del cuerpo de una joven
abandonada en una bolsa de basura, un bloqueo del narcotrafico con mas de 10

automaviles incendiados en la carretera Acapulco-Zihuatanejo y el homicidio de un policia
(p.3 - 4).

Ante los distintos sucesos se visualiza una preocupacion en los habitantes debido
a que advierten sobre una posible crisis econdmica, pues mas del 80% de los pobladores
vive del turismo que recibe esta ciudad. Por lo tanto, el presidente de la Seccion de
Hoteles y Empresas Turisticas de Acapulco, Alejandro Dominguez da a conocer lo
siguiente “para nosotros, ha sido una temporada un tanto diferente. Esperamos un poco
mas de ocupacion, asi que esperamos llegar a los indices de ocupacidon que tuvimos en

el afio 2019, porque ya todo pintaba para que asi fuera” (Staff, 2023, p. 5).

Dado que, durante “el segundo trimestre de 2019, la afluencia turistica en Acapulco
fue de méas de 1.84 millones de visitantes, uno de los puntos mas altos de la década”
(Staff, 2023, p. 6). Y con la llegada de turistas se analiza que se han ido recuperando,
pero esto aln no se alcanzan con esos niveles previos a la pandemia, lo que se complica

aln mas con los hechos violentos.
Pese al panorama de violencia, que se analiza en Acapulco se obtuvo:

Un incremento del 27% en las llegadas al aeropuerto de turismo nacional y
7% internacional, con un nivel de 73.6% en ocupacion hotelera tan solo el
fin de semana pasado, unos 14 puntos porcentuales por encima de las

mismas fechas de 2022. “La prueba tangible (de la recuperacion) es que
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hoy estamos al 70% de ocupacion hotelera en un dia entre semana y
esperamos que este fin de semana repunte”, comentd el secretario de

Turismo municipal, David Abarca Rodriguez (Staff, 2023, p. 8).

Con ello el funcionario afirmé que seguiran trabajando para alentar a los turistas a
gue regrese al puerto, ya que, hay un centenar de destinos turisticos nuevos con los que
Acapulco esta compitiendo. “Y es lo que estamos haciendo, creando estrategias para
presentar todo lo que tenemos nosotros, nos estamos reinventando con lo que tenemos”
(Staff, 2023, p. 9).

Como medida preventiva para reforzar la seguridad, se han sumado 500 miembros
de la Guardia Nacional como parte del programa “Fuerza Tarea Conjunta” (Staff, 2023,
p. 10). Aunque las imagenes de los bloqueos del crimen dan la vuelta al pais, “el turista
llega a Acapulco y ya se siente seguro, no pasan cosas hacia los turistas”, sostuvo el
presidente de Infraestructura del Consejo Consultivo de Turismo, Jesus Zamora

Cervantes.

Siguiendo con los ejemplos se da a conocer el segundo ejemplo en donde los
temibles tentaculos del crimen organizado en México: controla precios y abasto de
alimentos en siete estados del pais. Esta denuncia fue realizada por la Confederacion de
Céamaras Industriales de los Estados Unidos Mexicanos, la cual dijo que pone en riesgo
la seguridad alimentaria, el abasto y se suma al encarecimiento de los alimentos con la

investigacion realizada por infobae (2022) da a conocer que:

Los tentaculos del crimen organizado en México parecen no tener fin, toda
vez que llegan a lugares cada vez mas inimaginables. Y es que, en los
ultimos meses, han ocurrido diversos hechos de violencia, robo y control de
la comercializacion de los alimentos béasicos en los estados de Guerrero,
México, Michoacan, Puebla, Tlaxcala, Veracruz y Zacatecas; afectando en
mayor medida a las poblaciones de escasos recursos, asi lo alerto
la Confederacion de Camaras Industriales de los Estados Unidos

Mexicanos (p.3).
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A través de un comunicado, se sefiald en conjunto a los afectados, que “para la
industria confederada y las industrias de alimentos, es inadmisible que algunos Estados
estén pasando por esta complicada situacion, con la que se pone en riesgo la seguridad
alimentaria, el abasto, y se encarecen los alimentos en esas poblaciones” (infobae, 2022,

p.4). Cabe resaltar que también se enfatiza que:

Esto afecta en mayor medida a los que menos tienen, incluso a
comunidades marginadas, que estdn a merced de la delincuencia
organizada que controla los accesos a esas poblaciones, amenaza a los
proveedores de insumos y alimentos, controla los precios y el abasto,
dejando sin transporte a la cadena de suministro, al robar, quemar o destruir
los camiones que surten esas regiones (infobae, 2022, p.6).

Ante estos contextos las poblaciones hacen un llamado a las autoridades con la
finalidad de que “juntos encontremos y llevemos a cabo de inmediato, las acciones que
propicien el regreso a la paz social, a la armonia y a la prosperidad de todos” (infobae,
2022, p.7).

Como tercer ejemplo se basa en un impacto ambiental en donde los fuertes
huracanes afectan a los distintos estados de México uno de ellos es el huracan Otis que
“impact6 contras las costas de Guerrero como categoria 5, la maxima en la escala Saffir-
Simpson, durante la madrugada de este miércoles. Desde que aparecid como tormenta
tropical, rapidamente se convirti6 en un peligro potencialmente catastrofico,
principalmente para Acapulco” (Rocha, 2023, p. 2).

Aunque al paso de, tiempo se fue degradando su nivel de categoria, el impacto fue
grave, ya que dejo sin luz e incomunicadas algunas zonas de Acapulco y graves dafos
en los puertos. Con ello vemos que, en México existen, diversos fenbmenos como este
gue han afectado al pais, pero sélo algunos se consideran devastadores como lo

menciona Rocha (2023):

+ Gilberto, el huracan asesino (1988): con vientos de 298 kilémetros por hora,
este huracan golped con mayor fuerza el Caribe, la Peninsula de Yucatany Texas.

Aligual que Otis, Gilberto toco tierra como categoria 5 el 14 de septiembre de 1988
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en Cozumel antes de arrasar Cancun para luego regresar al Atlantico y azotar el
noreste de México, principalmente Nuevo Ledn y Coahuila (p.5).

+ Paulina (1997): este huracan toco tierra como categoria 4 en Chiapas antes de
arrasar con Puerto Escondido, en Oaxaca, y Acapulco, Guerrero. Debido a su gran
fuerza y los dafios que dejo, causé la muerte de 228 personas y mas de 150 mil
damnificados (p.6).

+ Wilma (2005): como categoria 5, este huracan impacté la peninsula de Yucatan,
en México, y Florida, en Estados Unidos, con vientos de 298 kildmetros por hora.
El 21 de octubre de 2005 tocé tierra en Cozumel como categoria 4 para después
soltar su fuerza por mas de 48 horas a Cancun y la Riviera Maya (p.7).

+ Manuel (2013): aunque Manuel lleg6 al pais como categoria 1, dejé mas de 123
muertos, 97 de ellos por una avalancha de nieve en la comunidad de La Pintada,
Guerrero. ElI fenbmeno meteorolégico también afecté zonas de Coahuila,
Chihuahua y Durango, dejando en total pérdidas econdmicas de alrededor de 242
millones de dolares (p.8).

+ Patricia (2015): considerado como el huracan mas intenso de los Ultimos 50 afios,
también lleg6é a la categoria 5 en la escala Saffir-Simpson, con vientos de una
intensidad maxima de 342 kildmetros por hora. El fendmeno se debilitd entre el 23
y 24 de octubre de 2015 convirtiéendose en una tormenta tropical, pero dejé dafios

en 41 municipios del pais (p.9).

Previamente ante lo analizado se visualiza la importancia del patrimonio
gastronOmico que se encuentra y distingue a cada region, que con sus distintas técnicas
de elaboracién hacen unicos a sus platillos tradicionales, aunado a ello con el trabajo de
investigacion se desea analizar a fondo las técnicas culinarias que se aplican en los tres
platillos mas sobresalientes del municipio de Chiapa de Corzo, a su vez indagar sobre su
significado, por qué surgieron o el c6mo empezaron a surgir las técnicas implementadas

en cada uno de ellos y a su vez ver la relacion que se tiene con el turismo.

Porque actualmente dentro de este municipio como tal no se ha descrito y
abarcado aspectos sobresalientes a la gastronomia, debido a que, no se hace mencion

sobre los aspectos mas relevantes como el significado ceremonial, desde que fecha
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surgen o que se describan detalladamente las técnicas culinarias que se desarrollan para

el proceso de elaboracion de cada uno.

Sin embargo, en la actualidad los platillos son reconocidos Unicamente por su
nombre e identificados por ser servidos en fechas muy importantes como lo es La Fiesta
grande de Chiapa de Corzo, ya que, después de los distintos recorridos con los
parachicos, chiapanecas y chunta, se sirve un platillo tradicional, en forma de
agradecimiento hacia las personas que salen a venerar a las imagenes patronales, y es

ahi cuando alguna persona externa al municipio conoce estos platillos emblematicos.

Por ende, se visualiza que esta parte gastronémica no se ha abarcado hasta el
punto que se pueda impulsar como un atractivo sobresaliente que contribuya al desarrollo

local de este municipio.
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Capitulo Ill. Resultados

Dentro de este capitulo se daran a conocer los resultados obtenidos mediante las

metodologias desarrolladas, con la finalidad de lograr los objetivos planeados.

Dado que, dentro del municipio de Chiapa de Corzo la mayor parte de los estudios
sobre la gastronomia se limitan a la descripcidn de las recetas de platillos tradicionales,
este estudio realiza una descripcion mas amplia de cada uno de ellos, su origen, proceso
y significado, entre otros aspectos relevantes que a continuacion se describen en los

siguientes cuatro apartados.

1) Origen y significado ceremonial de los platillos tradicionales
El municipio de Chiapa de Corzo es reconocido por su variedad gastronomica desde sus

origenes se cree que los tres principales platillos surgen desde la precolonia, pero a partir
del siglo XVIII se dieron a conocer mas, en donde se resalta la importancia de la pepita

con tasajo, el puerco con arroz y finalmente el cochito horneado.

Ante una conversacion con D. Fonseca (comunicacion personal, 14 de enero de 2024),
se nos dio a conocer de manera detalla el orden en el cual surgieron algunos platillos

tradicionales, a lo largo de la historia:

+ Lapepita surge como primer platillo dado que los ingredientes con los que cuentan
son los mas faciles de obtener, se crea principalmente por las comideras este plato
consiste entiras de carne de res saladas y secadas (tasajo), bafiadas en un recado
de pepita molida. Al tratarse de un platillo ceremonial, se consume principalmente
en la Fiesta de Enero de Chiapa y por ser tan laborioso, se reserva para eventos

especiales dentro del municipio.

Cabe mencionar que, con este platillo se resaltan dos procesos esenciales
en donde todas las pepitas se molian en metate y seguido de ello se mataban las
reses para envolver todos los trozos en petate, ya que, de esta manera se
guardaba mas el sabor de la carne y esto permitia que fuese Unico.

Algo muy importante es que desde tiempos atrds se crea una venta al

publico en general con este platillo por parte de las comideras con la finalidad de
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recaudar fondos parar lograra cubrir los gastos de la comida que se les brinda a
todos los parachicos y chiapanecas que salen a dorar al santo en la fiesta grande

de Chiapa de Corzo.

El puerco con arroz, este platillo se crea dado que décadas atras cada prioste en
conjunto con la junta de festejo solicitaban a los residentes una donacion para
llevar a cabo la fiesta grande Chiapa de Corzo y asi darles algo de comer a las

personas que participan en estos eventos religiosos.

Por lo tanto, las personas donaban lo que tenian de acuerdo a sus
posibilidades, eso incluia animales, la mayoria de locatarios contaban con la
crianza de puercos, ya que era lo mas comun, ademas de las semillas que
obtenian como lo es el arroz dado la introduccion por parte de los espafioles eran
los elementos principales dentro de las cocinas locales, asimismo las familias del
municipio daban principalmente estos dos ingredientes y con ello surge la

elaboracioén de este plato.

El cochito horneado se desarrolla gracias a la introduccion de elementos nuevos
gue van surgiendo desde la llegada de los espafioles a Chiapa de Los Indios y
surge como una variante del puerco con arroz, aunque los procedimientos no son
similares, pero se ve como una alternativa para generar una variedad de platillos

a ofrecer dentro de la Fiesta Grande.

Cabe resaltar que, gracias al excedente de reproduccion de la crianza de
este animal se forman estos dos ultimos platillos en agradecimiento por la alta
produccion de puercos dentro del municipio. Hoy en dia todos ellos se sirven no
Unicamente en la fiesta grande de Chiapa de Corzo, si no que se dan en las somes

(mas conocidas como enramas).
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Figura 20

Esquema ilustrativo de los platillos tradicionales

S

PUERCO CON ARROZ COCHITO HORNEADO PEPITA CON TASAJO

Fuente: elaboracion propia del equipo, 2024.

Como se visualiza dentro del esquema se resaltan algunos procesos de

elaboracion de cada uno de ellos.
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Significado ceremonial

Tradicionalmente, la pepita con tasajo se cocina y consume en las fiestas
patronales de Chiapa de Corzo, ocurridas entre el 8 al 23 de enero. Esta fiesta traza sus
origenes a partir del siglo XVIII, dado que, una terrateniente espafiola llega al municipio
de Chiapa de Corzo desde Guatemala con la finalidad, de buscar a un curandero que le
ayudara a sanar a su hijo que en esos momentos se encontraba enfermo. Gracias a las
indicaciones de esta persona, el nifio se logr6 recuperar, por consiguiente, en
agradecimiento la mujer mas conocida como Maria de Angulo hizo traer desde sus tierras
guatemaltecas una gran cantidad de alimentos para todos los indigenas chiapanecos,
quienes en esos momentos estaban sufriendo una terrible hambruna causada por

sequias y epidemias de aquel entonces.

Ante tal agradecimiento hacia Maria de Angulo los indigenas se disfrazaron y estos
danzaron para entretener al nifio, de ahi nace el nombre de los actuales parachicos. Ante
estos sucesos segun data la leyenda popular de tiempos atrds nace la Fiesta Grande del
municipio de Chiapa, por ello cada afio en agradecimiento se realiza una comida, que
suele darse alrededor de las dos de la tarde para todas las personas que participan en
estos eventos religiosos. Cabe resaltar que, como organizadores de estas celebraciones
se encuentran las juntas de festejos y el prioste en turno en donde este plato es regalado
por parte de ellos; a las demas personas que no participan, pero consumen este platillo

se les vende por un precio razonable de $ 40 por cada pieza de tasajo.

Ritos asociados a la preparacion

Segun la tradicion chiapacorcefia, no todo el mundo puede preparar la pepita con
tasajo, ya que es un acto ritual, en donde existe la supersticion popular que dice que
ninguna persona con la vista caliente puede ver la preparacion mas que las cocineras, ya
que, si alguien mas le “echa el 0jo”, el guiso no espesara lo suficiente, se quedara sin
sabor o agriara durante las siguientes horas, y como consecuencia a esto bien se podria
cortara durante el procedimiento, por lo cual se restringe la entrada a dichas personas

dado que todo ello es muy laborioso y generalmente son las mujeres de la localidad las



74

Unicas que tienen la destreza para cocinar la pepita con tasajo, comenzandolo desde el
dia anterior o desde muy temprano (toda la madrugada desde la medianoche). La
agrupacion de mujeres suele ser la misma de un afio para el otro, o varian segun el

prioste (quien posee al santo), quien es el organizador de la comida.

Como el cristianismo esta muy extendido en la zona y es comun que las cocineras
se encomienden a Dios antes y durante la preparacién del guiso. Segun la tradicion local,
antes de empezar las mujeres solo comeran pan y beberan café, durante las tres o cuatro
horas que tarden en prepararlo no pueden distraerse ni tan siquiera para ir al bafo.
Aunque es raro que ocurra, a veces a un namero limitado de hombres se les permite
colaborar en la cocina, pero esto se da ya que cuentan con los conocimientos desde muy

pequefios.

2) Platillos tradicionales de Chiapa de Corzo y sus técnicas culinarias para el
proceso de elaboracion

El municipio de Chiapa de Corzo cuenta con una gran variedad gastronomia dado
que fusiona ingredientes locales con técnicas ancestrales, esto a ha propiciado a que
este lugar cuente con tres debidas tradicionales como: el cruzadito, pozol blanco y de
cacao, ademas de platillos tipicos los cuales son: el estofado de res, la chanfaina, los
tamales de chipilin con pollo, la pepita con tasajo, el puerco con arroz y el cochito

horneado.

Siendo estos tres ultimos los mas relevantes dentro del lugar de estudio, debido al
significado ceremonial, antigledad y por qué durante la gran celebracién de la fiesta
grande dichos platillos tienen un gran impacto dentro de las distintas celebraciones. A
continuacion, se describen a cada uno desde ingredientes hasta el proceso de

elaboracion.
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Platillo N°1 Pepita Con Tasajo

Es el principal platillo consumido en la fiesta de enero en Chiapa de Corzo, es tradicion
comerlo el dia 20 de enero dado que, este platillo representa a la comida grande de las

festividades.

Ingredientes:

+ Pepita molida: se obtiene mediante las semillas de calabaza, después de secarlas
por un determinado tiempo, son tostadas en un comal, seguido de ello, son molidas
en un molino manual y finamente sazonadas con un poco de sal.

+ Tasajo: es un tipo de carne de res cortada en trozos delgados y salada a su vez
para facilitar su conservacion durante un tiempo.

+ Arroz molido: es el arroz integral tipico, solo que para la elaboracion de este platillo
tiende a hacer molido al igual que la pepita.

+ Achiote: se obtiene de un arbusto de hoja perenne, el cual es un colorante natural
gue permite darle color y sabor a un platillo.

+ Manteca de cerdo: es la grasa extraida de los tejidos del animal, como la panceta,
espalda o el estbmago.

+ Cebolla: es una planta bienal es decir que germina se reproduce y muere, esta
crece desarrollando un bulbo en donde se acumulan reservas de nutrientes.

+ Tomate: es el fruto de la planta Solanum lycopersicum, con tonalidades rojizas y

su sabor es una variacion entre lo dulce, agrio y salado con un toque terroso.

Proceso de elaboracion: para comenzar dias antes se consigue la carne de
tasajo para dejarla secar unicamente con sal, estos trozos de carne se colocan en un
tendero para su posterior secado, seguido de ello, se busca la semilla de calabaza con
la finalidad de que dicha semilla no se boja (pura cascara) para identificarla se va
sacudiéndola con la mano y la soplan ya que si ella llega a volar quiere decir que no esta

bien, por ello al comprarla ven que sea de calidad.

Como primer paso esencial las semillas se pasan a tostar en un comal (de barro)
grande y con ayuda de unas cucharas de manera estas se van volteando para tener una

textura dorada en cada parte de la semilla, cabe resaltar que, al momento de dorarlas se
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colocan por cantidades pequefias esto con la finalidad de no quemarlas, al tener todas

las semillas doradas estas se dejan enfriar por un dia.

Al dia siguiente muy de madrugada se muelen todas las semillas con un molino
manual, continuando dentro de un recipiente ponen a hervir la carne con agua y sal

Unicamente por una o dos horas aproximadamente.

Continuando en otra tina de barro se barniza un poco con manteca de cerdo una
vez que ya esté completamente derretida, se tiran trozos de cebolla en medias lunas y al
tener una textura dorada se retira de cacerola, para poder cernir la pepita molina y asi
evitar que se formen grumos, este proceso es algo cansado, pero se debe hacer con
sumo cuidado, de igual manera al finalizar se agregar toda la pepita, seguimos con el

arroz molido que también debe de cernirse.

Como siguiente paso, dentro de la cacerola se va dejando caer el caldo de la carne
hervida con anterioridad, en un vaso de agua se disuelve el achiote para posteriormente
dejarlo caer en la cacerola con una cuchara de madera esto se mueve lentamente para
gue tenga un buen espesor y de esta manera se logra obtener el recado de la pepita.
Para finalizar este platillo se sirve en un plato de barro colocando de dos a tres trozos de

carnes y ya encima de ellos se coloca el recado de pepita.

Datos sobresalientes del platillo: Para realizar tal cantidad de comida utilizan pailas
de distintos tamarios y todo esto es hervido a fuego en lefia, al principio varias seforas
ayudan a cortar la carne en trozos, pero después de ello Unicamente se quedan 5
personas toda la noche todo ello con la finalidad de que las personas no corten la pepita
(Ver Fig. 21).
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Figura 21

Elaboracion de la pepita con tasajo

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2024.
Platillo N°2 Puerco Con Arroz

Es uno de los guisos principales en la fiesta grande en Chiapa, dado las festividades es

tradicion comerlo el dia 18 de enero.

Ingredientes:

+ Costilla de puerco: son cortes que se encuentra en la parte inferior de las costillas
de cerdo y es muy tierno.

+ Tomillo: sus hojas van de un color grisaceo a verde palido, produce flores blancas
arosadas y es rica en aceites esenciales, es usada para darle un aroma especial.

+ Orégano: es una hierba perenne aromatica, sus hojas tienen forma oval y son
anchas, sus bordes suelen ser enteros o levemente dentados.

+ Clavo: es la flor no abierta y seca de un arbol tiene una forma particular que
consiste en una cabeza redonda y un cuerpo alargado rematado en punta de una
textura rugosa y estriada.

+ Pimienta: el grano de la pimienta proviene de una planta llamada Piper nigrum,

sirve para darle un sabor mas picoso y darle aroma a la comida.
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+ Ajo: es una planta perenne, con un bulbo subterraneo que es la parte comestible.

+ Cebolla: es una planta bienal es decir que germina se reproduce y muere, esta
crece desarrollando un bulbo en donde se acumulan reservas de nutrientes.

+ Tomate: es el fruto de la planta Solanum lycopersicum, con tonalidades rojizas y
su sabor es una variacion entre lo dulce, agrio y salado con un toque terroso.

+ Arroz: Es un cereal que ofrece al organismo mucha energia ya que contiene los
carbohidratos necesarios para el desarrollo hormonal, cognitivo y digestivo de todo
ser vivo. Crecen en espigas donde los granos de arroz se encuentran envueltos

en una cascara.

Proceso de elaboracién: se usa principalmente la costilla y otras partes del
puerco. Para la elaboracion de los alimentos se pone a cocer la carne junto con algunos
ingredientes como lo son: tomillo, orégano, clavo, pimienta, un ajo, una cebolla, esto para

darle ese sabor rico a la carne y al caldo que previamente sera usado para el arroz.

Cuando ya esta cocida la carne, se retira del caldo y se pone a enfriar, esto para
gue la carne se pueda cortar en porciones, ya que, se meten pedazos grandes a hervir.
Después de partir la carne esta se mantiene en un lugar fresco. Al terminar con la carne,

se empieza con la consistencia del arroz, la cual se revuelve con la base del recado.

Para el arroz, se agrega a una pailat junto con un poco de manteca y se empieza
a sofreir, esto para que el arroz no salga muy pastoso, después de eso se deja caer
cebolla y tomate, ya que, todo este sofrito se deja caer el caldo y se deja cocer, cuando
el arroz este en su punto, se apaga y se empieza a servir la comida (Ver Fig. 22). Para

finalizar es servido en un plato de porcelana.

1 Paila: es un recipiente de metal como una tina, que permite almacenar de 5 a 10kilos de comida, su uso es
fundamental en la elaboracién de grandes cantidades de comida dada su capacidad de almacenamiento y coccién.
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Figura 22

Elaboracion del puerco con arroz

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2024.
Platillo N°3 Cochito Horneado

Es uno de los guisos principales en la fiesta de enero en Chiapa de Corzo. Platillo
mestizo, es tradicion comerlo el 22 de enero. Son trozos de carne de cerdo horneada

acompafados de un caldo llamado recado, lechuga, rdbanos y cebolla.

Ingredientes:

+ Carne de cerdo: proviene de la version domesticada del jabali, también llamado
cerdo doméstico.

+ Lechuga: es una hortaliza que tiene una forma redondeada que esta constituida
por hojas grandes, espatuladas y alargadas que se enrollan formando una especie
de capullo en capas, estas hojas son de color verde en su parte mas externa y
adquieren un color blanquecino a medida que se aproximan al tronco del que
emergen.

+ Cebolla: es una planta bienal es decir que germina se reproduce y muere, esta

crece desarrollando un bulbo en donde se acumulan reservas de nutrientes.
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+ Sal: la sal es un compuesto que se utiliza en la alimentacién por su capacidad para
realzar sabores, generar apetito y conservar alimentos, se utiliza en pequefnas
cantidades para mantener el equilibrio de los procesos quimicos en el organismo.

+ Orégano: es una hierba perenne aromatica, sus hojas tienen forma oval y son
anchas, sus bordes suelen ser enteros o levemente dentados.

+ Clavo: es la flor no abierta y seca de un arbol tiene una forma particular que
consiste en una cabeza redonda y un cuerpo alargado rematado en punta de una
textura rugosa y estriada.

+ Pimienta: el grano de la pimienta proviene de una planta llamada Piper nigrum,
sirve para darle un sabor méas picoso y darle aroma a la comida.

+ Ajo: es una planta perenne, con un bulbo subterraneo que es la parte comestible

+ Tomate: es el fruto de la planta Solanum lycopersicum, con tonalidades rojizas y
su sabor es una variacion entre lo dulce, agrio y salado con un toque terroso.

+ Manteca: es la grasa que se obtiene al fundir la piel y la grasa del cerdo, es muy
valorada por su sabor y textura.

+ Rabanos: es una crucifera, como el brécoli y la coliflor, que contiene potentes
antioxidantes que ayudan a mantener sano el sistema inmunoldgico, ademés de

ser un excelente acompafante para distintas comidas.

Proceso de elaboracidn: con la carne de cerdo previamente lavada, sobre un
recipiente para horno se agrega sal en abundancia para que la carne contenga un sabor
poco salado y esto sea agradable para el paladar, continuamos cubriendo toda la

superficie.

Colocando la carne de cerdo con el cuero hacia abajo para que esto impida que la
carne se pegue al recipiente. Asi de esta manera se estara cocinando al horno a una
temperatura minima, hasta que tome un color dorado intenso. Para una pieza de diez

kilogramos, sera necesario aproximadamente dos horas de coccion.

Mientras tanto, se prepara un aderezo mezclando las especies, con el aceite y el
vinagre. Retira del horno y bafia con el aderezo toda la carne de cerdo estando aun
caliente. Se deja enfriar hasta que esté a temperatura ambiente y el adobo se penetre a

la carne jugosa.
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Para finalizar se acostumbra servir de dos formas en plato hondo un poco caldoso
y encima se acompafia de lechuga y rabanos, otra manera es cortar la carne en trozos
aun mas pequefios y servirlos en tacos acompafiado de un consomé y ensalada (Ver.
Fig. 23).

Figura 23

Cochito Horneado

Fuente: imagen tomada por el equipo, 2024.

Ante lo analizado se puede observar que las principales técnicas culinarias en cada uno

de los platillos son las siguientes:
Puerco con arroz

1. Hervir: es una técnica fundamental dado que permite la coccién de la carne en
agua hirviendo. Esto con la finalidad de mantener una gran parte de nutrientes y
que esto a su vez permita que la carne se encuentre jugosa.

2. Sofreir: esto consiste en hacer freir en un sartén o cacerola a baja temperatura
condimentos para que logren la coloracion o doramiento de los ingredientes
logrando soltar sus jugos debido a la accién del calor que se implica a la hora de
colocarlos.
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Cabe resaltar que, este término es ampliamente utilizado en varias regiones
alrededor de mundo. Sin embargo, algunas de ellas no manejan este término, sino

gue se le conoce como sudar, haciendo referencia a técnicas similares.

Pepita con tasajo

1. Desnaturalizacién de las proteinas: esto se aplica cuando un alimento con
proteinas naturales se expone al calor y de esta manera las sustancias acidas o
alcalinas, rompe su estructura y se reorganiza en redes que lo vuelven mas denso,
esta técnica es fundamental para el secado de la carne que es uno de los
principales elementos.

2. Tatemar: consiste basicamente en utilizar una fogata y poner por encima el
alimento, también se utilizaban comales para darle un extra de aroma ahumado,
esto es fundamental dado que, aqui se realiza el asado y tostado de las pepitas
de calabaza las cuales son la base de este platillo.

3. Molido: es de las técnicas mas conocidas, se utilizaba principalmente para la
suavizar y convertir en polvo algunos alimentos, con ello se realiza la molienda de
la pepita y el arroz que son la base.

4. Pipian: es una técnica de preparacion de salsas a base de pepitas de calabaza y

arroz molidos previamente para preparar el guiso con la carne.

Cochito horneado

1. Mixiote: es utilizada para crear un platillo, acompafiado con carne de cualquier
tipo, mezclado con algun adobo compuesto de especies, para dar un barniz a la

carne y esta al cocinarse lograra absorber este adobo dandole un sabor Unico.

2. Al horno: consiste en cocer un alimento sometiéndolo a la accién indirecta del calor
en un ambiente seco. Se trata de un proceso muy parecido al azar, solo que en el
asado el calor de aplica de forma directa. Por lo tanto, cuando cocemos al horno

normalmente lo haremos en una placa o fuente, para este platillo es necesario
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untarle previamente alguna grasa para que no se peguen en este caso se utilizan

los cueritos de grasa que contiene la propia carne.

Con ello podemos analizar que las técnicas culinarias aplicadas en cada uno de
los platillos son fundamentales dado que, permite que cada platillo sea uUnico, pero a
pesar de los intentos realizados al paso del tiempo esto se puede ver modificado por
distintos factores que denoten cambios en sus procesos de elaboracion que a

continuacion se mencionan.
Cambios en las técnicas culinarias de la comida tradicional de Chiapa de Corzo

Es importante destacar que la mayor parte de las técnicas culinarias empleadas
en la comida tradicional de Chiapa de Corzo se han mantenido. En el estudio se
identificaron dos aspectos en los que se observan cambios, uno de ellos es la
introduccion de un molino manual, en las historias de vida de las cocineras tradicionales
se resalta que las semillas eran molidas con un molcajete, pero esto se practicaba
muchos afios atras por las primeras personas que realizaban este platillo, en esos
tiempos era un instrumento facil de conseguir por lo que ahora frente a la dificultad de

contar con éste se ha optado por usar el molino manual.

Como segundo cambio se visualiza que el platillo pepita con tasajo, siendo uno
de los platillos mas conocidos en Chiapa de Corzo, ha tenido ciertas modificaciones, lo
gue se observa tanto en personas locales como en foraneos, que elaboran el platillo. Tal
es el caso que cita N. Gonzélez “ya que en una ocasion fue muy notorio en donde dentro
de una escuela como proyecto cultural se les pidié a los alumnos llevar este platillo”
(comunicacion personal, 15 de enero, 2024). Esta experiencia mostro la introduccion de
ingredientes diferentes a los que originalmente lleva el platillo, tales como: sazonador

(maggi), cubitos de tomate o pollo, maseca (harina de maiz), entre otros mas.

Ante esta situacion la cocinera tradicional finaliza comentando lo siguiente “esto
me causo un disgusto ya que a la hora que presentaron sus platillos daban asco
completamente y ademas que a muchos se les echd a perder y esto causaba un mal olor

y desagrado total” N. Gonzalez (comunicacion personal, 15 de enero, 2024), esta
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situacion mostr6 ademas que modificar la base de un platillo tiene consecuencias,

principalmente en el sabor del platillo.

Por otra parte, se observé que no Unicamente se han dado cambios en las técnicas
culinarias sino también en la manera de servir los platillos. Al respecto, se nos comenté
gue anteriormente los platillos se servian en trastes de porcelana y barro, pero debido a
gue ya casi no se elaboran este tipo de trastes o son dificiles de conseguir, hoy en dia se
opta por servirlos en platos de unicel o de plastico.

Ademas, todas estas preparaciones se hacian en las pastes? que permitian
elaborar hasta 15 kilos de carne, pero como dejaron de fabricarlas, ahora se utilizan las

pailas de metal que son mas faciles de conseguir.

Estos cambios tanto en las técnicas culinarias como en la forma de servir los
platillos se han generado a lo largo del tiempo, principalmente por la dificultad de
encontrar algunos materiales o por el desconocimiento de la elaboracion tradicional del
platillo. Ahora, podemos sefialar que ante estos sucesos es importante visualizar también
los factores que hacen posible la permanencia de técnicas culinarias y/o procesos de

elaboracion de los platillos tradicionales de Chiapa de Corzo.

Factores que generan la permanencia de los procesos de elaboracién en los

platillos tradicionales de Chiapa de Corzo

Entre los factores identificados se encuentra que, la mayoria de cocineros/as
tradicionales tienen mas de 30 aflos de experiencia, dado que, muchos de ellos
aprendieron a elaborar los platillos desde casa con familiares que se dedicaban a su
elaboracién desde tiempos atras, por lo tanto, esto ha permitido la conservacion de las
recetas tradicionales.

Cabe resaltar que, gracias a la demanda que tienen las ventas de los platillos, esto

ha contribuido a que se tenga un progreso econémico dentro de las familias ya que, esto

2 Pastes. Son tinas de barro de gran tamafio
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les permite generar un ingreso monetario dado que, distintas familias cuentan con

puestos de comida tradicional que se pueden observar desde cocinas y/o restaurantes.

Otro factor muy importante es el generacional, estas recetas se transmiten desde
afos atrds de madres a hijas para que puedan ser elaboradas el dia de las ramas para
aguellas personas que asisten dias previos a la celebracion de las imagenes religiosas,
en donde se resalta que el prepararlo es bastante representativo ya que de esta manera
se ofrece un agradecimiento a todas ellas.

Cabe resaltar que la relevancia que tiene la fiesta de los parachicos de Chiapa es
un factor de permanencia fundamental ya que ha sido declarado patrimonio de la
humanidad desde el afio 2009, lo cual es de gran ayuda hacia el fomento gastronémico
dado que en el mes de enero se logra recibir una gran afluencia de turismo nacional e
internacional, ademas de visitas por personas cercanas a este municipio que desean
apreciar este evento, al mismo tiempo de disfrutar la comida tradicional que se sirve en

agradecimiento.

2) Desarrollo del turismo en Chiapa de Corzo

Chiapas es una de los estados receptores de turistas en las temporadas altas
como los son mediados de diciembre, principios de enero, semana santa,
inicios/mediados de julio - agosto, en algunos puentes y dias festivos o fechas especificas
de eventos especiales como son las fiestas patronales que se presentan a lo largo del
afo, en este caso se analizan los datos de los ultimos cuatro afios de la afluencia turistica

gue ha tenido Chiapa de Corzo.
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Tabla 1

Afluencia turistica 2019 — 2023

AFLUENCIA TURISTICA

Afluencia 2019 2020 2021 2022 2023 Total
(hasta
agosto)
Nacional 384,028 109,547 274,577 365,523 229,688 1,363.363
Extranjera 55,096 8,945 26,003 60,686 45,680 196.410
Total 439,124 118,492 300,580 426,209 275,368 1,559.773

Fuente: Secretaria de Turismo — estadisticas, gobierno del estado de Chiapas/ direccion

de turismo, H. Ayuntamiento Constitucional de Chiapa de Corzo, 2023.

En los ultimos afios se notan cambios en la afluencia turistica donde se ve un
crecimiento de turistas en 2019, pero en 2020 baja considerablemente por la situacion
sanitaria del COVID-19 una enfermedad causada por el Coronavirus SARS-CoV-2,
situaciobn que se presenté en todo el mundo, decretandose como una pandemia y

obligando a los paises a cerrar fronteras y limitar la entrada de turistas.

En el afio 2021 se eleva nuevamente el turismo gracias a las vacunas contra del
COVID-19 que dan la oportunidad de controlar la pandemia. Llegando al 2022 en el
turismo se observa una recuperacion de la afluencia turistica después de los dos afios
de la pandemia. En los cuatro afios se notan turistas de diferentes estados y paises, en
donde resaltan los estados de CDMX, Jalisco, Tabasco, Oaxaca y paises como Francia,
Estados Unidos, Espafia e Italia.

Segun los datos de H. Ayuntamiento Constitucional de Chiapa de Corzo, 2023 las
temporadas mas altas son los meses de abril y diciembre, teniendo como maximo
atractivo turistico el Cafion del Sumidero que en el afio 2022 tuvo un total de 471,751,
teniendo una derrama econdémica de 174,920,605 y un incremento del 54% en la

ocupacion hotelera en el Municipio.
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En el afio 2023 el turismo se tiene un registro hasta el mes de agosto donde tiene
un total de 275,568 turistas, donde un total de 262,180 han visitado el Cafion del
Sumidero provocando una derrama econémica de $545,919,892 en los ocho meses del
afio con un 46% en la ocupacion hotelera. En donde la mayoria de los visitantes
nacionales vienen de los estados de Yucatan, Oaxaca, Jalisco, Estado de México y
Veracruz, los visitantes extranjeros vienen de Espafia, Francia, Polonia, Holanda y

Estados Unidos.

En el municipio se destaca un segmento que llegan por un turismo natural, ya que
del 100% de los turistas el 95.14% de ellos llegan a Chiapa de Corzo especificamente
para visitar el Parque Nacional Cafidn del Sumidero y el otro 4.86% lo hace atraido por

la cultura.

De los turistas que llegan por un turismo cultural, se destaca el interés de turistas
nacionales por conocer las distintas culturas en el municipio entre las que destacan esta
la cultura zoque. Por otro lado, los turistas nacionales desean conocer pueblos originarios
y/o magicos, asi como arquitectura, arte, museos Yy fiestas. En el caso de Chiapa de
Corzo, se centran en visitar las diferentes capillas como la de San Jacinto y la del
Calvario, visitan museos como el de laca y el de la marimba, otro de los atractivos mas

llamativos es el Ex convento de Santo Domingo de Guzman.

Turistas y Visitantes

Al municipio llegan dos tipos de grupos que se dividen entre visitantes vy turistas,
en donde los visitantes no se quedan mas de unas horas en el lugar, por lo regular los
visitantes vienen un dia en especial de la fiesta grande, o en vacaciones a conocer un
poco del lugar y de su historia, pero mayormente vienen exclusivamente al recorrido del
Cafnoén del Sumidero y la mayoria no permanece mucho tiempo en el lugar por las altas

temperaturas que se presentan dentro de la localidad.

Por otra parte, se encuentran los turistas, los cuales permanecen minimo un dia 'y

una noche en el lugar, este grupo se centra mas en conocer a fondo la fiesta grande y
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participar mas dias en ella, también visitan el lugar en vacaciones y dedican varios dias

para conocer el pueblo méagico, su historia y los puntos mas visitados del municipio.

En el estudio realizado se identificd que tanto turistas y visitantes se comparten en
un 50/50 por ciento entre turistas y visitantes dado que, con las entrevistas realizadas
nos dan a conocer que la mitad de ellas van de paseo por tan solo un dia en compafia
de sus familiares y por otra parte el resto de ellas se encuentran hospedadas dentro del
municipio en donde deciden estar desde dos a mas dias porque desean participar en los
distintos recorridos que se planean en conmemoracion de la Fiesta Grande, ademas de
conocer mas a fondo lo que Chiapa ofrece dentro de su rama gastronémica, como sus

museos, parques Yy la historia que rodea el lugar.

Un dato interesante recopilado dentro de las investigaciones es que tanto
visitantes como turistas realizan una busqueda de platillos tradicionales que se ofertan
en el municipio, ya que, la mayoria de ellos al viajar buscan lo tradicional del lugar, esto
para tener una experiencia nueva en su viaje, dado que, de las entrevistas realizadas
algunos de los presentes han expresado que su platillo favorito es el cochito horneado

seguido de la pepita con tasajo y el puerco con arroz.

Muchos de ellos se atreven a probarlos porque los relacionan con platillos que ya
conocen, como por ejemplo al cochito horneado lo relacionan con un platillo que se sirve
en Chihuahua que se conoce como guisado rojo o carnitas, o al puerco con arroz que
tiene un parecido con el puerco en salsa verde. Asi como se encuentran personas que
les gusta probar cosas nuevas, también se encuentran personas que prefieren llegar al

lugar y buscar alimentos que ya conocen y que también se sirven en su lugar de origen.

De esta manera se analiza que el turismo tiene una gran influencia en las
diferentes actividades econdémicas, trayendo consigo algunos cambios permanentes, uno
de los afectados es la actividad gastronémica, ya que los alimentos giran en torno a la
demanda de los turistas, en donde al querer cumplir estas demandas se encuentran
cambios significativos como los establecimientos de comida rapida o en el cambio de los
menus dentro de algunos restaurantes que no solo ofertan comida tradicional si no

también convencional.
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Gustos y Preferencias

Con las entrevistas realizadas a los establecimientos locales y prestadores de
servicio en el &mbito alimenticio se analiza que el establecimiento de la oferta se genera
y desarrolla mediante las preferencias de los clientes, recomendaciones y/o gusto, pero
con ello se analiza que alrededor de un 80% de las personas prefieren consumir platillos
tradicionales y el otro 20% de ellas optan por comidas no tan tradicionales si no que por
comida rapida o snacks.

Algo muy importante es que los establecimientos manejan sus costos analizando
desde la calidad hasta lo que un cliente pueda llegar a pagar por consumirlo y con las 30
entrevistas realizadas se visualiza que la mayoria de turistas como visitantes estan
dispuestos a pagar desde los $80 a $400 pesos por un platillo, pero todo ello dependera

si le genera cierto gusto y curiosidad por probar dichos platillos.

Un dato interesante es que dentro del municipio se logré visualizar que se
encuentran distintos establecimientos que ofertan lo tradicional y tienen distinciones por
lo tanto surge la idea de desarrollar una ruta como una guia tanto para turistas como
visitantes sobre los distintos lugares que podrian visitar para conocer ain mas la

gastronomia tradicional.
Propuesta de una ruta gastronomica (guia)

En el municipio se encuentran diferentes restaurantes que ofertan una diversidad
de platillos, desde lo tradicional hasta comida rapida y mariscos. Todo ello se logra
analizar desde los resultados obtenidos en campo, por lo que, al visualizar la informacion
recolectada se pretende dar a conocer una guia con una ruta sobre los restaurantes que
ofertan diferentes platillos y que esto a su vez pueda ser de ayuda para las distintas
personas que van a Chiapa de Corzo con el objetivo de conocer que establecimientos
son convenientes para ellos basandose en su presupuesto, cercania, entre otros factores

7

mas.
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Cabe resaltar que los restaurantes, fondas o cocinas econémicas que se dan a
conocer a continuacion tienen una distancia desde la entrada de Chiapa de Corzo hasta

llegar a la altura de la pila (fuente mudéjar) y alrededores del parque central.
Tabla 2
Ubicaciones de los restaurantes, cocinas y fondas dentro de Chiapa de Corzo

No Restaurante/ fonda/ Ubicacioén Ofertan

cocina econdtmica

1 Los corredores 5 de febrero Platillos tradicionales

2 Sabores de San 5 de febrero Comida rapida vy
Jacinto antojitos

3 Chin Chin 5 de febrero Platillos tradicionales

y comida extranjera

4 Bigotezz Calz. Victorio R. Comida rapida
Grajales

5 Casa chiapaneca Calz. Victorio R. Platillos tradicionales
Grajales

6 Ristorante D avelino  Calz. Victorio R. Comida Italiana
Grajales

7 El parachico Calz. Victorio R. Platillos tradicionales
Grajales

8 Cenaduria Calz. Victorio R. Comida rapida vy

Hernandez Grajales antojitos

9 El padrino Calz. Victorio R. Mariscos
Grajales

10 El buen sazon Mexicanidad de Platillos tradicionales
Chiapas

11 La profesora Mexicanidad de Platillos tradicionales
Chiapas

Fuente: elaboracion propia del equipo 2024.



91

Con la informacién dada a conocer, se integra un mapa en el cual se dan a conocer

los lugares para mayor informacion.
Figura 24

Mapeo 1 de principales restaurantes dentro del municipio

Leyenda
) @ Piatilos covencionales
@ Platilos tradcionales

s Ruta Gastronomics

Fuente: retomada de Google Earth, modificada por el equipo, 2024
Figura 25

Mapeo 2 de principales restaurantes dentro del municipio

LB ’ 2 L oS v
Ruta Gastronomica De Los Platillos P . _ | Leyenda
™ v : @ Pizilos convencionales |

o & Plaiios tradicionales |
& Rua Gastionomica

Google Earth

Fuente: retomada de Google Earth, modificada por el equipo, 2024
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Figura 26

Mapeo 3 de principales restaurantes dentro del municipio

3 Ruta Gastronomica De Los Platillos ¥

@ Plabiios corvencionakes N
@ Platilios tradicionales
<» Ruta Gasronamica

Google Earth *
Fuente: retomada de Google Earth, modificada por el equipo, 2024

3) Implicaciones de los cambios y permanencias
Dentro de este apartado se analizan las principales implicaciones las cuales afectan de

distinta manera a los residentes del lugar de estudio, dado que, al modificar alguna
técnica o ingrediente, los sabores pueden empezar a variar ya sea para un mejor sabor

0 un sabor mas insipido.

Estas modificaciones pueden poner en duda la calidad de los productos que por
décadas han permanecido, a su vez, llevar a una perdida cultural alimentaria y con el
cambio de sabores que se ha dado y se han visto mediante la elaboracion de los platillos
en cuanto cambian algun ingrediente, ya sea porque es mas barato o simplemente porque
no saben cual es el ingrediente correcto que se utiliza en la receta original, van

provocando ciertos problemas en la base de cada platillo.

Como primer platillo encontramos a la pepita con tasajo en donde se destacan las
técnicas de, desnaturalizacion de las proteinas, tatemar, moler y pipian, aqui se
identifican dos cambios: anteriormente la carne se envolvia en petate y se dejaba unos
dias para que se secara y ahora se utiliza el secado con sal, para la técnica de moler la

pepita, se utilizaba el metate y actualmente se utiliza el molinillo manual.
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Posteriormente se visualiza un cambio mas en el recado de la pepita con tasajo si
no se logra utilizar los ingredientes adecuados no se logra espesar como deberia o que,
al momento de degustar el alimento este les pueda causar un mal estar estomacal a la
persona que lo ha degustado, o por otra parte en la manera correcta de emplatar los
distintos platillos, ya que anteriormente se servian en platos de porcelana y actualmente

se sirven en platos de unicel.

En segundo lugar, se encuentra el puerco con arroz, en donde se destacan las
técnicas de hervir y sofreir, en este platillo no se observo una evolucion o cambio en sus
técnicas. Por ultimo, en el platillo del cochito horneado se encuentra la técnica de mixiote
y horneado, de las cuales no se identifica una evolucion significativa, dado que, este
platillo surgi6 a través de la diversificacion e introduccion de elementos desde la llegada

de los esparioles.

Ante algunos cambios los mismos visitantes prefieren ya no consumir el producto
alimentario, por motivos de que les puede hacer dafio o que el sabor ya no es el mismo
gue antes, por lo tanto, esto puede afectar a las personas que se dedican a la venta y

elaboracion de estos productos durante las distintas temporadas.

Por ende, como consecuencia esto genere una pérdida de identidad del municipio
ya que la historia detrads de cada uno de los platillos se veria afectada, asi como ciertas
tradiciones o costumbres con las que simpatiza en un sentimiento conocido como
identidad cultural que ha logrado trascender desde el pasado y parte de éste se vea
afectado.

Por lo que en los Ultimos afios todo esto se va modificando poco a poco llegando
a un grado que todo se va volviendo mas homogéneo y como consecuencia de ello las
demds generaciones van perdiendo ese sentimiento de pertenencia, como olvidar sus
origenes y con ello adoptan caracteristicas de otras culturas ajenas a las de ellos. Las
razones y efectos de este fendmeno se pueden ver desde diferentes perspectivas,
porque hay quien lo acepta sin problema, pero también hay quien lo considera como algo

serio.
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De esta manera una solucién seria generar una promocion mas hacia el patrimonio
gastrondmico, dado que, el municipio cuenta con diferentes restaurantes, en donde se
han identificado 11 restaurantes fuertes, de los cuales seis son de comida tradicional y
cinco de comida rapida, de estos 11 los mas famosos para los turistas y visitantes son
los de comida rapida, ya que son los que tienen comidas mas reconocidas para los
visitantes y son los locales que se encuentran mas cerca de los lugares de estancia de
los turistas, mientras que los restaurantes de comida tradicional se encuentran en lugares
un poco mas alejados del centro y los pocos que se encuentran cerca no son muy
conocidos ya que se encuentran dentro de los locales del mercado, en la entra del
municipio y/o alrededores del centro. Por lo que es necesario promoverlos mas, para que

los visitantes y/o turistas pueden identificarlos y de esta manera logren visitarlos.
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Conclusiones

En la presente investigacion se analizo la relacidon que existe entre el turismo vy la
gastronomia chiapacorcefia a través del reconocimiento y la evolucién de sus técnicas
culinarias, utilizadas en los tres platillos mas representativos de Chiapa de Corzo.
Algunas de estas técnicas se mantienen igual y otras presentan ligeros cambios al

momento de la preparacion, ya que, actualmente algunos utensilios se han modernizado.

Al registrar los procesos de elaboracién de los principales platillos tradicionales de
Chiapa de Corzo, se buscaron los platillos mas emblematicos del lugar de estudio, en
donde destacan la pepita con tasajo, el puerco con arroz y el cochito horneado, por lo
gue se examinaron principalmente estos tres, ya que, son los platillos elaborados
especialmente para consumirse en la fiesta grande, enramas y fiestas patronales dentro

del municipio.

Se logré caracterizar la actividad turistica de Chiapa de Corzo como un factor
generador de cambios y su relacion con la gastronomia y las técnicas culinarias. Dado
gue, el turismo es una de las mayores actividades econémicas que se encuentran en el

municipio, recibiendo a mas de 275 mil turistas al afio.

En las salidas de campo como parte de la investigacion se fueron encontrando las
respuestas de cada una de las preguntas que al principio se formularon, logrando asi
también los objetivos propuestos e incluso superando los desafios que implico dicha

investigacion.

Dado que, al realizar las entrevistas con las/los cocineros tradicionales fue un reto
porque teniamos que buscar la manera de encontrarlos por una parte en sus casas y
cuando realizaban los platillos en una festividad representativa, pero a pesar de ello se
logré descubrir, analizar y visualizar las técnicas culinarias utilizadas en los procesos de
elaboracion de estos platillos, por otro lado, se dieron a conocer los principales cambios

gue se han presentado.

A pesar de que la afluencia turistica, genera cierta demanda en los diferentes

platillos tradicionales del municipio no se observan cambios substanciales en los
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procesos de elaboracién de cada uno de ellos, ya que, Unicamente los cambios mas
notables se basan en la modernizacién de los utensilios de cocina dando como resultado
gue se creen pequefias modificaciones en las técnicas, pero esto no afecta de ninguna

manera a los platillos por lo que son minimas.

Cabe resaltar que al realizar esta investigacion el cambio mas visible que se ha
generado fue la manera de emplatar, ya que, como se describi6 en los apartados
anteriores, esto se modificé por lo que muchos de los utensilios se han descontinuado a

causa de la falta de materiales necesarios para su elaboracion.

Algo que llama la atencién de muchos es el poco estudio a profundidad de la
gastronomia de Chiapa ya que, dentro de ella hay una gran variedad la cual se podria
seguir investigando y se podria detonar mediante tres campos de investigacién como lo

son: platillos, bebidas tradicionales y dulces tradicionales.
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