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Carta de
presentacion

Estimados lectores:

En esta edicion de la revista Spinor, presentamos una coleccion de articulos que
exploran la interseccion entre la innovacion, la cultura y la sostenibilidad, con un
enfoque particular en la gastronomia, el turismo y la administracion financiera.
Desde la Facultad de Administracion de nuestra Benemérita Universidad Autono-
ma de Puebla, nos complace invitarle a recorrer un viaje que combina tradicion y
modernidad, conocimiento cientifico y creatividad.

La sostenibilidad, como eje rector, guia los trabajos aqui compilados, abordando
desde la importancia de los agaves en el turismo comunitario de la Sierra del Tent-
zo hasta las practicas de gastronomia sustentable que promueven un uso eficiente
de los recursos y el consumo local. Asimismo, exploramos innovaciones como el
uso de insectos comestibles, una solucion alimentaria prometedora frente a los
retos del cambio climatico y la seguridad alimentaria.

Los articulos también reflexionan sobre las transformaciones de la cocina mexi-
cana, la importancia de la administracion financiera en empresas gastronomicas
y los efectos de la gentrificacion en espacios y practicas culinarias tradicionales. A
través de estas paginas, buscamos generar un espacio de analisis critico y multidis-
ciplinario que fomente la innovacion y el desarrollo sostenible en nuestra comuni-
dad académica y profesional.

Es fundamental destacar que estas investigaciones no solo representan avances
tedricos, sino también soluciones practicas a problematicas actuales. Ejemplo de

ello son los proyectos universitarios que, desde un enfoque de emprendimiento
y colaboracidn, integran tecnologia, tradicion y sostenibilidad

para transformar la gastronomia mexicana en una industria in-
clusiva y responsable.

Los autores que integramos esta edicion hemos puesto nuestro
mayor esfuerzo para ofrecer contenido que inspire y motive.
Esperamos que estas paginas sean una fuente de aprendizaje,
_ reflexion y accion.

{ &0 A\ & Agradecemos profundamente su interés en
? W(a esta publicacién.
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| estudio principal se lleva a cabo en la

denominada Sierra del Tentzo, Area Na-

tural Protegida de dominio estatal, el
objetivo general es construir un observatorio tu-
ristico, a partir del paradigma del turismo comu-
nitario, para evaluar si este puede verse como
una oportunidad para el desarrollo de la region,
los dmbitos de analisis considerados son econd-
mico, social, ambiental y cultural, en este ultimo
se destaca el criterio de saberes ancestrales, a
partir del cual se identifica al Kaxtilmol como un
elemento de la cocina tradicional local.

El enfoque tedrico, realizado desde lo comuni-
tario permite comprender las formas de vida
tradicionales que han sido heredadas por ge-
neraciones, asi como las dinamicas que se en-
tretejen en torno a la sabiduria de la cocina
tradicional. La metodologia es de caracter cua-
litativo, las entrevistas informales y conversa-
ciones con los habitantes, permitieron recopilar
y documentar la importancia de este platillo
para la comunidad, ya que forma parte de ce-
lebraciones derivadas de un sincretismo. Entre
los descubrimientos se destaca que la cocina
tradicional local guarda una funcion crucial en
la cohesion social, ya que simboliza algo mas
gue una practica cotidiana, no obstante, exis-
te una falta de reconocimiento por parte de
las nuevas generaciones, vulnerando y ponien-




comunitarios

SABORES
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El ser humano desde sus inicios
(colectiva e individualmente) ha
mantenido una relacion inheren-
te ante el entorno que lo rodea,
a partir del territorio aprehendido
y habitado surgen las dinamicas
y formas de vida sociales, qué a
traveés del tiempo han permitido el
desarrollo de conocimientos en di-
ferentes ambitos, como la agricul-
tura, la construccion, la medicina
tradicional, la cocina, y otros. De
manera que los saberes son co-
nocimientos populares derivados
de los antepasados, que son parte
de la educacién generacional que
se hereda de los padres a los hi-
jos, sobre todo en el medio rural
(Suarez Luqu & Rodriguez, 2018).

Cada comunidad ancestral ha
transmitido su experiencia de ma-
nera oral, con base a su modelo
de interpretacion, evidenciando
no solo la historia del territorio
sino también la identidad de una
cultura que ha resistido a lo lar-
go del tiempo. Segun Marin et al.,
los saberes tradicionales estan
integrados por tres elementos, el
cosmos, el corpus y la praxis. El
primero refiere a la conexion que
mantiene el ser humano con el

ambiente y la interpretacion que
le da del mismo, el segundo; el
conocimiento adquirido que ha
sido plasmado y transmitido, y el
ultimo; las actividades que nacen
de la apropiacion de los recursos,
como la produccion agricola, la
alimentacion tradicional y la vida
ceremonial (2023).

En México como en otros paises
pese al etnocidio derivado de la
colonizacion, que condujo a la
supresion de muchas formas de
saber propias de los pueblos y/o
naciones colonizadas, (Santos &
Meneses, 2014) las practicas pre-
hispanicas siguen presentes, pues
son las comunidades rurales quie-
nes preservan en mayor medida
los conocimientos que se mani-
fiestan no solo en el habla de la
lengua indigena o en las danzas y
ceremonias, sino también en los
platillos y formas de elaboracion.
Sin embargo, estos saberes enrai-
zados a las comunidades y su cul-
tura a menudo siguen siendo olvi-
dados, al desacreditar y denegar
la riqueza que albergan.
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La Mixteca poblana es una region -~ >4 =
que destaca por su historia y cultu- ! _‘f‘{ "

ra, guarda una cocina tradicional ' " vz ke

gue va mas alla que una simple for- v ’ _5:\
ma de alimentacion, en sus fogones , oy \.
se prepara un platillo ancestral que v k"? ’
ha resistido el paso del tiempo vy A “ -,
mantiene viva la esencia de saberes ¢ i \

y la identidad étnica de sus habitan- K y

tes, el Kaxtilmol. Este guiso, cuyo / |

nombre proviene de la nahuatl y ll

significa "caldo de gallina", es una
muestra del ingenio y la riqueza tra-
dicional de los pueblos originarios
de esta zona del Estado de Puebla.

Figura 1. Ingredientes del Kaxtilmol

En palabras de Licona et al., la cocina es un sistema cultural alimentario organi-
zado sobre la base de oposiciones y clasificaciones, representaciones, practicas
heredadas, cultura material, significados y formas simbdlicas complejas como
los guisos que, al igual que el lenguaje, organiza, hace estructura (2019), convir=
tiéndola en un sistema multifacetico dada la complejidad de aspectos territoria-
les, culturales y sociales que involucra.

El origen de esta practica sociocultural se remonta a tiempos prehispanicos,
cuando los pueblos mixtecos cultivaban y recolectaban una variedad de ingre-
dientes autéctonos que hoy son fundamentales para este platillo, entre ellos se
destacan, los tomates, chiles y hierbas aromaticas, esenciales para su elabora-
cioén, estos, eran cultivados y utilizados no solo como alimento, sino también con
fines medicinales y rituales, que reflejan una profunda conexion con la tierray
los ciclos agricolas que regian la vida cotidiana de estas comunidades.

Para las culturas indigenas la naturaleza no solo es una
respetable fuente productiva, es el centro del universo,
el nucleo de la cultura y el origen de la identidad étnica.
[.-.] en este profundo lazo prevalece la percepcion de
que todas las cosas vivas y no vivas, estan directamente
ligadas con lo humano. (Toledo, 2003)
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Con la llegada de los espafioles en el si-
glo XVI, la region sufrid grandes cambios
culturales y con ello los territorios expe-
rimentaron transformaciones significati-
vas, a pesar de ello, la mixteca poblana
logré preservar las técnicas culinarias,
incorporando selectivamente las influen-
cias europeas. Esta fusion de culturas
enriquecio la cocina local, en donde se
incorporaron nuevos ingredientes como;
las aves de corral, el arroz y el trigo, oca-
sionando un sincretismo que se mantuvo
fiel a sus raices, conservando sus ingre-
dientes locales.

La base de esta preparacion es un caldo
de tomate fresco, acompafiado de chi-
les, hierbas aromaticas y a veces, carnes
locales como el pollo o el guajolote. El
proceso de elaboraciéon es meticuloso,
comenzando con la seleccion de tomates
maduros que se asan lentamente para in-
tensificar su sabor. Los chiles, que aportan
un toque de picor y profundidad, se tues-
tany seremojan para luego molerse junto
con ajo, cebolla y especias como la canea
y el comino.

El caldo se cocina a fuego lento, per-
mitiendo que los sabores se mezclen y
se concentren, la inclusién de hojas de
aguacate, asi como las hierbas de epazo-
te y el uso de utensilios como el metate,
el comal, las ollas y cazuelas de barro, le
confieren un aroma y sabor inigualables.
La versatilidad de este guiso permite que se
sirva acompafiado de las tortillas de maiz he-
chas a mano, gue en conjunto muestran otro
simbolo de la cocina tradicional mixteca.

Figura 2. Especias del Kaxtilmol

Estos ingredientes utilizados, a su vez proporcionan al alimento una distincion geografica, dado que el
origen y el acceso a la disponibilidad de estos provee una amplia vision de lo que-esta dentro de las
fuentes de un pais o region, llevando a los grupos sociales a un reconocimiento y sentido de pertenen-
cia de su cultura. Asi una practica cotidiana, como es la alimentacion, se inscribe en un marco de repre-
sentaciones y de significados con la finalidad de establecer categorias entre los territorios, los agentes
y los grupos sociales (Conabio, 2013).
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Figura 3. Plato de Kaxtilmol

De los conocimientos y practicas an-
cestrales deriva la cultura alimentaria,
gue Campos & Favila, definen como
el acumulado de representaciones,
creencias, conocimientos y practicas
heredadas o aprendidas asociadas a
la alimentacién y que son compartidas
por los individuos de una cultura o de
un grupo social determinado (2018).
Estas practicas de importancia para
la comunidad a su vez reflejan la in-
tegracion existente y los vinculos for-
mados a partir de la elaboracion de un
platillo o alimento.

Para ilustrar mejor, la preparacion y el
consumo de este emblema de la co-
cina tradicional que retne actividades
comunitarias que fortalecen los lazos
sociales observemos las festividades
y celebraciones importantes, como
fiestas patronales y bodas en que las
familias y los pobladores se rednen
para preparar grandes cantidades de

10

A pesar de los desafios con-
temporaneos como la globa-
lizacién y la industrializacion,
la cocina tradicional de la
Mixteca poblana ha demos-
trado una notable capacidad
de adaptacion e innovacion.
Las cocineras locales a me-
nudo incorporan nuevos in-
gredientes o técnicas sin per-
der la esencia de sus recetas
ancestrales, esta resiliencia
ante el cambio permite que
las practicas heredas se man-
tengan presentes y continden
siendo un elemento central
para su sostenibilidad.

suculento caldo. Este proceso colec-
tivo no solo facilita la transmision de
sabidurias tradicionales, sino que tam-
bién refuerza la solidaridad y el senti-
do de pertenencia entre los miembros
de la comunidad.

Nuestra cocina es un conjunto cultu-
ral que deviene de usos y practicas
comunitarias y familiares. La cocina
mexicana es un factor de cohesién so-
cial entre todos los estratos de la po-
blacion. Es uno de los mas poderosos
elementos de la identidad nacional.
(Iturriaga, 2010)

Al elaborar esta comida tradicional,
las abuelas, madres e hijas comparten
no solo las recetas, técnicas y proce-
dimientos, sino también un espacio de
interaccion, en donde se incorporan
historias y significados culturales pro-
pios, que le dan al platillo el reconoci-
miento cultural que le es asignado por
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el territorio. De manera que este conocimiento transmitido oralmente y a traveés = s
de la praxis es fundamental para solidificar los lazos de las comunidades.

Por ello el Kaxtilmol es mucho mas que un plato tipico; es un viaje a través del ¥/
tiempo en donde se exploran sabores y tradiciones milenarias; su preparacion y

consumo no solo satisface el paladar, sino también contribuye a la preservacion

de una identidad cultural heredada que ha resistido los cambios contempora-

neos constantes. Promover y preservar este platillo ancestral es esencial para

mantener viva la cultura mixteca poblana y asegurar que las futuras genera-

ciones mantengan un vinculo con el territorio y la naturaleza que provee, y asi,

seguir disfrutando de este valioso legado ancestral.
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La cocina mexicana es reconocida internacionalmente como Patrimonio Cultural Inmate-
rial de la Humanidad por la UNESCO en el 2010 por sus sabores complejos generados por
la mezcla de una gran variedad de ingredientes autéctonos entre los que se destacan el
maiz, chile, calabacita y frijol.

Sin embargo, la cocina mexicana ha evolucionado dejandose influenciar par las tenden-
cias globales utilizando recetas ancestrales con técnicas contempordneas dando como
resultado platillos identificados como obras maestras de un arte culinario sofisticado.

Durante los Gltimos afos, la globalizacidon gastrondmica ha permitido la inclusién ade-
mas de ingredientes sub-utilizados o nuevos ingredientes para permitir la apertura de un
mercado global y el intercambio entre culturas.




En la alti- /(

ma década, la (

influencia de otras //l

culturas sobre la \\
gastronomia mexica- ]’(

na ha sido notable siendo

uno de los ejemplos principales

la cocina asiatica, en la que el miso (pasta de
soya fermentada) ha encontrado cabida en la
preparacion de salsas y platillos en los que el
nuevo ingrediente aporta experiencias en sabor
y complejidad. El intercambio cultural entre la
cocina asidtica y la mexicana ha resultado en
grandes innovaciones como, por ejemplo, con
el uso de la soya en forma de salsa para poten-
ciar los sabores de tacos y enchiladas, con el
miso que ha encontrado su lugar al lado de
adobos y salsa, el jengibre aportando picor
a ceviches y postres, y el uso de diferen-
tes hongos y plantas medicinales; a la
cocina china y japonesa ha catapultado

el crecimiento de la cocina mexicana
en los dltimos anos.
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COCINA
ESTADOUNIDENSE

Otro claro ejemplo es la cultura es-
tadounidense con la aparicién de
un ndmero muy variado de ca-

denas de comida rapida y la ge-
neracién de versiones mexica-
nas de hamburguesas, pizzas, y
sdndwiches. Dentro de la misma
tendencia se encuentra la-cocina
Tex-Mex que incorpora ingredien-
tes de la cocina mexicana como
maiz, frijol y chile y los combina
con ingredi'entes como carne y queso
cheddar, asi como diferentes es:PeQqu
como el comino.



“adicién de ea;lsqs. y reduccm— '-
nes se ha elevado la sofistica-
cion de los platillos mexicanos
usando quesos franceses, mante-
quillas, crema, hierbas aromaticas
y vinos, profundizando asi los sabo-
res y enriqueciendo las texturas.
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La gastrono-
t “. mia drabe, repre-
~sentada con ingre-
dientes como la carne
~de cordero, la bdse de yo-
gurt, garbanzo, pasta filo, pe-
pino, berenjena, aceite de oliva y
especias como zaatar, crcuma, to-
millo y. sésamo, se ha incrementado en
el térritorio dé_rz_wg_clerq notable.
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Por otra parte, hay que destacar que, ademds de aportar diferentes sabores,
texturas y apariencias, la diversidad de ingredientes que se han incorpora-
do a la cocina mexicana también nos aporta otras propiedades que son en
general benéficas a la salud, a este tipo de ingredientes se les conoce como
compuestos bioactivos.

Los compuestos bioactivos estdn presentes en muchos alimentos y pueden
influir en diversas funciones biolégicas y metabdlicas en el cuerpo humano
para mejorar la salud.

Muchos de los ingredientes que mencionamos de influencia extranjera poseen
compuestos bioactivos con funciones especificas. A continuacidon, se muestran
ingredientes con diferentes influencias culturales y que han sido utilizados en
la cocina mexicana en los Gltimos anos.
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Quesos

maduros

Los quesos madurados se generan mediante un proce-
so llamado fermentacién que es el uso de compuestos,
presentes en un alimento, por bacterias y/o levaduras
para la produccién de otros. En este sentido, mohos y
levaduras generan productos como dcidos orgdnicos,
aminodcidos, alcoholes y ésteres que, en su conjunto,
proporcionan sabores y texturas deseables en el pro-
ducto. Los quesos madurados nos aportan vitaminas
esenciales como la A, D, E y K que en su conjunto nos
ayudan a mejorar la salud visual, a la absorcién de
calcio, al mantenimiento de la piel y a la formacién de
glébulos rojos; ademds, este tipo de quesos son mejor
tolerados por las personas que tienen intolerancia a la

lactosa ya que ésta ha sido previamente degradada

en el proceso de fermentacion. Debido a su contenido

de grasas saludables, nos ayudan a controlar el ape-

tito y aumenta el contenido de colesterol “bueno” que

contribuye a mejorar la salud cardiovascular
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Salsa

de soya
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Es un producto liquido producido a partir de la fer-
mentacién de diferentes componentes como soya, b
trigo, agua y sal utilizando un hongo (Aspergillus -
oryzae) y bacterias dcido lacticas en un proceso que
puede durar desde unos meses hasta varios afos. .*
Durante el proc':'eso de fermentacién se genera el
glutamato que actia como potenciador de sabor,
por lo que lo hace un condimento muy utilizado en

la cocina japonesa y china. Es rico en compuestos
antioxidantes como el complejo B y la vitamina K,
compuestos fendlicos e isoflavonas que contribuyen

a disminuir el estrés celular y por lo tanto el riesgo de
enfermedades como el cdncer. Contiene proteinas

de origen vegetal que mejoran la salud muscular y
ayudan a regular la funcién hormonal y enzimdtica.




Este hongo es originario de Asia. Tiene un sabor ca-
racteristico que se ha utilizado en los Gltimos afos
como componente esencial de algunos platillos
como sopas, ensaladas, tacos y salsas.

Es reconocido por los multiples efectos positivos a
la salud. Posee lentinano, un compuesto que ayuda
a mejorar la respuesta inmune debido a que esti-
mulan a ciertas células inmunitarias y ergotionei-
na que funciona como antioxidante protegiendo
alas células del dafio oxidativo. Ademds, contiene
acido ganodérmico que contribuye a reducir la in-
flamacioén, écido lucidico que mejora la respuesta
inmune y otros dcidos triterpénicos que ayudan a
la reducir el colesterol y, por lo tanto, mejora la sa-
lud metabdlica.

Hongo Shiitake

(Lentinula edodes)
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Setas ostras ™
5 (P(eorotus ostreatus) 3\

e

' Estas setas, también llamadas “setas ostras”
que se caracterizan por su forma de abani-
co y porque tienen un sabor suave y delica-
do, son endémicas de Asia y poco a poco han ..
ganado terreno en la cocina mexicana como ¢
opcién vegetariana para la elaboracién de ta-
cos, en sopas aportando un sabor profundo
y umami, en quesadillas y ensaladas. Con-
tienen beta-glucanos que son las moléculas
que conforman la pared celular del hongo y
que estimulan el sistema inmunitario y que .
ademads ayudan a disminuir el colesterol de
la sangre. Contienen acidos como el lucidico
y el ganodérmico que mejoran la respuesta

_+inmune y disminuyen la inflamacién.

i .



Polvo de hojas de Camelia sinensis que es considerada como
una planta de té de alta calidad. Este polvo, que es aprove-
hcado en su totalidad, se utiliza en la preparacion de salsas,
para preparar tortillas y panes, helados y en general postres,
como marinado para algunas preparaciones y en su forma
mds comUn como ingrediente principal en bebidas. Contiene
gran cantidad de antioxidantes como la epigalocatequina
galato que posee propiedades antiinflamatorias y que ayu-
dan a reducir el riesgo de enfermedades crénicas como el
céncer,ademds algunos estudios han demostrado que pue-
de aumentar la oxidacion de las grasas y mejorar la eficiencia
del metabolismo lo que se puede traducir en un aumento en
la quema de calorias. La clorofila es un compuesto que fun-
ciona tanto como pigmento (es el responsable del color verde
brillante del polvo) y como antioxidante ayudando a elimi-
nar toxinas de nuestro cuerpo. La L-teanina es un aminodcido
que, ademdas de ayudar a potenciar los efectos de los antioxi-
dantes, promueve la relajacion y mejora la concentraciony el
enfoque mental. Asi como algunos tipos de té, éste también
contiene cafeina que funciona como estimulante del sistema
nervioso resultando en un aumento de la tasa metabdlica lo
que a su vez se lleva a un aumento del gasto calérico.

Té matcha

(Camelia sinesis)

24




Spinor

" TAro
" (colocasia esculenta)

Es una raiiz comestible que se cultiva principalmente en
Asiay partes de Africa. Es rica en almidones y se usa como
base para smoothies y bebidas, también se ha probado
su incorporacion en la masa para hacer tortillas y como
ingrediente principal en sopas y guisos.

El color de la pulpa puede variar de amarillo a morado y
esto dependerd también de los pigmentos y por lo tantg.
los compuestos bioactivos que posea. En el caso del taro
de pulpa amarilla o-taro amarillo contiene compuestos
antioxidantes como la zeaxanting, la luteina y los betaca-
rotenos que en su conjunto protege contra la degenaracion
macular y mejora la salud inmunolégica. En el caso del
taro morado, cabe sefalar que contiene antocianinas que
previenen o disminuyen la inflamcién, y ayudan a contra-
rrestrar el dafo causado por los radicales libres.-Ademdas-.
de las dos variedades mencionadas antiormente, tam-
bién existe el taro blanco que posee menor cantidad de
beta-carotenos pero que contiene ademas otros com-
puetsos como el dcido clorogénico y el dcido ferdlico que

" disminuyen el riesgo de enfermedades cronicas y enfer-

- medades cardiovasculares.




Es una raiz que proviene del sudeste de Asia que
se ha usado tanto en la medicina tradicional como
enla cocina. Se utiliza en la cocina mexicana como
ingrediente en aguas frescas, comida salada y pos-
tres para aportar un toque picante a las prepara-
ciones. El jengibre tiene muchas propiedades de-
bido a dos grupos compuestos principalmente: los
gingeroles y los shogaoles. Los primeros se encuen-
tran de forma natural, sin embargo, los shogaoles
se producen al secarlo o cocinarlo. El jengibre ha
sido utilizado en el alivido de la inflamacién en con-
diciones como la artritis, para disminuir las nduseas,
mejorar la digestion, reduccién del dolor y para el
control del azlcar en sangre.

Jengibre
(Zingiber officinals)
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Estos son sélo algunos de Iéé_ingredienfes que se han adaptado a la gastronomia mexicana, sinem-
bargo, cabe destacar que debido ala creciente globalizacion y al constante bombardeo de informacion
de las redes sociales, la tendencia en el uso de éstos cambiard.

No omitimos mencionar que la gastronomia mexicana se ha destacado por su capacidad de adap-
tacion para incorporar ingredientes de otras culturas mejorando los sabores, texturas y colores de los
platillos y su uso por las propiedades en beneficio de la salud humana. Su incorporacion, en combi-
nacién con nuestros ingredientes endémicos no sélo celebra la herencia culinaria de México sino que
también promueve un uso mds consciente de productos frescos con énfasis en el bienestar.

*Chong,
M., Ma-

zzitelli, G., & p&

Quintero, R.

(2019). Efecto »
de los métodos de

coccidn por fritura &

en las propiedades p
fisicoquimicas y sen-

soriales de chips de taro

(Colocasia esculenta). I+D
Tecnolégico, 15(1), 30-37. ht-

tps:/ [ doi.org/10.33412/idt.v15.1.2095 ‘>

«Escuela Mexicana de Té. (20917, May). 4
Matcha... qué debes saber. Https:/[Escuela-
dete.Com.Mx/Wp-Content/Uploads/2017/04/
NEWSLETTER-EMT-MAYO-V1.Pdf.

*Espejel-sanchez, K. I, Espinosa-Solares, T., Reyes-Trejo, B.,
Herndndez-Rodriguez, G., Cunill-Flores, J. M., & Guerra-Ramirez, D.

(2021). Nutritional value and thermal degradation of bioactive com-

pounds in wild edible mushrooms. Revista Chapingo Serie Ciencias Forestales
y Del Ambiente, 27(3), 337-3854. https://doi.org/10.5154/r.rchscfa.2020.12.078

-Ferndndez, E. (2016, December 10). C6mo llegé la gastronomia mexicana a ser patrimonio de la humanidad. Forbes.

+Gargi, S., Nilanjan, S., Moutusi, N., & Subhasis, M. (2020). Bioactive components of tea. Archive of Food and Nutritional Science, 4(1),
001-009. https://doi.org/10.29328/journal.afns.1001020.

«Larousse Cocina. (2022, March-25). Asillego el medio oriente a las cocinas de México. https:/ [laroussecocina.mx/blog/asi-llego-
el-medio-oriente-a-las-cocinas-de-mexico/

«Pereq, D. (2024, August 21). Ingredientes y hierbas asidticas que se dominan en la cocina mexicana. Gourmet Mexico. https://gour-
metdemexico.com.mx/gqstronomia—mexicqna/ingredientes—y—hierbas—asiaticas—cocinq—mexicqnq/

-Salgado, F. (2011). El jengibre (Zingiber officinale). Revista Internacional de Acupuntura, 5(4), 167-173. https://doi.org/10.1016/51887-
8369(1)70041-2 :
+Valle maquing, R., Garcia Flores, A.,, Tegoma Coloreano; A., Basurto Garcig, E., & Montiel Arcos, E. (2023). Del bosque a la cocina: los
hongos comestibles silvestres. Inventio, 19(48).

*Wudali, S. N., Barwad, A, Banadka, A, Shaikh, A,, Al-Khayri, J. M., & Nagellq, P. (2023). Bioactive Compounds and Biological Activities
of Taro (Colocasia esculenta (L.). Schott) (pp. 1-23). https://doi.org/10.1007/978-3-031-29006-0 _2-1
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ctualmente, la gastronomia en México
destaca no solo a nivel local sino glo-
bal, se ha establecido como legado
cultural de la humanidad de acuerdo con la Or-
ganizacion de las Naciones Unidas para la Edu-
cacién, la Ciencia y la Cultura (UNESCO, 2010),
pero también es reconocido como un factor
impulsor socioecondmico. En este sentido se
puede mencionar que sus métodos de cocina,
variedad de patillos, ingredientes, y costum-
bres evidencian la riqueza cultural de México y
se refleja en ello una aportacidn importante al
Producto Interno Bruto (PIB), coadyuvando al
turismo, generando puestos de trabajo que han
favorecido a regiones locales y comunidades
rurales (Garcia-Gonzalez et al., 2018).

A pesar de lo anterior, es necesario mencionar
qgue la industria se enfrenta a desafios como
el cambio climatico, que algunas economias
lo consideran irrelevante o no le han dado la
importancia debida, y ello ha estado afectan-
do a la biodiversidad, y produce brechas en la
produccion y disponibilidad de alimentos que
requiere el area gastrondmica de modelos mas
sustentables; por ello es necesario la innova-
cidon y desarrollo para preservar la herencia y
aportacion de la gastronomia mexicana, ade-
mas de fomentar un crecimiento ecoldgico y
socialmente inclusivo. Considerando su gran
potencial en la aportacion del PIB, la industria
de la gastronomia tiene retos complejos a sor-
tear como se ha mencionado con antelacién,
ademas de la competencia que orienta y condi-
ciona los habitos de consumo originados por la
globalizacion y requiere cambios (FAO, 2019).

En este orden de ideas es conveniente mencio-
narque gobiernoy el sector privado deben coad-
yuvar a la innovacion y desarrollo de productos
gastrondmicos, sin embargo, las universidades
desempefian un papel crucialenlaformacion de
talento humano, la investigacion e innovacion.
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Por lo que el emprendimiento universitario sur-
ge como una de las opciones para enfrentar
estos desafios a través de proyectos producti-
vos que incorporen tecnologias sustentables,
fomenten la cultura gastrondmica y la inclusion
social. En este sentido, se deberan considerar
las acciones que promuevan la creatividad, in-
novaciéon y desarrollo, también deberan estar
orientadas a un modelo empresarial respon-
sable, que promueva el bienestar econdmico y
este en concordancia con el medio ambiente.

El presente trabajo examina la funcion del
emprendimiento universitario en la sostenibili-
dad alimentaria de la gastronomia mexicana,
tomando como referencia ejemplos exitosos
e iniciativas innovadoras encabezadas por es-
tudiantes universitarios, de tal manera que se
pueda mencionar como la cooperacion entre la
universidad, el sector privado, el gobiernoy las
comunidades puedan generar trabajo colabo-
rativo generando proyectos para salvaguardar
la herencia cultural gastronomica y al mismo
tiempo hacer frente a los diferentes desafios
ambientales, sociales y culturales.



Emprendimiento
universitario




Innovacion en
gastronomia




Interseccion en gastronomia,

innovacion y
sostenibilidad

Uno de los aspectos mas importantes
que no se ha mencionado con la rele-
vancia requerida es la de la interseccion
entre gastronomia, innovacion y soste-
nibilidad, la cual es fundamental para
abordar los retos contemporaneos del
sector de alimentos. La expresion cultu-
ral y econdmica que representa la gas-
tronomia tiene la capacidad de impul-
sar el desarrollo e innovaciéon mediante
practicas que respeten el medio am-
biente. Un de los ejemplos de ello es la
elaboracion de platos que utilizan ingre-
dientes tradicionales locales, los cuales
no solo minimizan el impacto ambiental,
sino que ademas consolidan la identidad
y riqueza cultural.

Asimismo, el uso de tecnologias innova-
doras, como sistemas de trazabilidad di-
gital y envases que son biodegradables,
estan revolucionando el consumo y la
produccion de alimentos. Por suerte es

importante mencionar que estas inicia-
tivas estan alineadas con los “Objetivos
de Desarrollo Sostenible” (ODS) de Na-
ciones Unidas (2020), promoviendo los
modelos que priorizan la sostenibilidad
y la inclusion social. En este contexto, el
emprendimiento universitario se posicio-
na como una plataforma recomendada
para experimentar e implementar estas
ideas. Por ello, las universidades tienen
la responsabilidad de actuar como in-
cubadoras de proyectos sostenibles, vy
de liderar la transicion hacia un sector
alimentario mas innovador, socialmen-
te responsable y amigable con el medio
ambiente.
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Relevancia de

la gastronomla

2/

La gastronomia mexicana es una de las
que trasciende la simple alimentacion; es
una pieza clave de la identidad cultural
del pafis, los ingredientes como el maiz, el
chile y el frijol son pilares desde la época
prehispanica, estas conforman una cocina
muy diversa y compleja que ha alcanzado
el reconocimiento global, este legado cul-
tural fue declarado Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad por la UNES-
CO en 2010. La gastronomia constituye un
gran pilar economico, ya que contribuye al
Producto Interno Bruto (PIB) por medio de
una industria restaurantera, la exportacion
de alimentos y el turismo gastronomico. La
SECTUR (2021) sefiala que en la variedad
de destinos culinarios que ofrece México,
atraen a millones de visitantes cada afio, fa-
voreciendo el desarrollo comunitario y for-
taleciendo las valiosas economias locales.
En este sentido, se puede mencionar que la
industria alimentaria en México es también
fundamental para el desarrollo social y eco-

nomico, generando empleos y fortalecien-
do cadenas de valor, entre sus principales
oportunidades se destacan la diversificacion
de productos autdctonos y la incorporacion
de tecnologias avanzadas para mejorar la
eficiencia y sostenibilidad. No obstante, la
creciente demanda mundial de “superali-
mentos” y dietas mas tradicionales, abren
posibilidades para posicionar ingredientes
como el amaranto, el nopal y el cacao en
mercados internacionales (Garcia-Gonza-
lez et al., 2018). No obstante, esta indus-
tria enfrenta importantes desafios, como la
fragmentacion de pequefios productores, la
competencia de cadenas globales y la ur-
gente necesidad de implementar practicas
sostenibles, lo cual representa retos signifi-
cativos, y segun la FAO (2019), es esencial
reducir los desperdicios y fomentar la eco-
nomia circular como estrategias clave para
garantizar la seguridad alimentaria y la sos-
tenibilidad del sector.
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Tendencias,
Actuales y Areas
de Oportunidad

La biotecnologia y la inteligencia artificial (IA) son algunas de las nuevas tecnologias que estan trans-
formando la industria alimentaria, por ejemplo, la biotecnologia permite el desarrollo de proteinas
vegetales y cultivos celulares, reduciendo la dependencia de la ganaderia intensiva (FAO, 2019),
mientras que la IA optimiza procesos y personaliza experiencias culinarias, como aplicaciones que
sugieren recetas sostenibles (Ruiz et al., 2022). El rescate de ingredientes locales, como el maiz crio-
llo y el nopal, es una tendencia que promueve la biodiversidad y apoya a pequefos productores,
fortaleciendo economias locales (Garcia-Gonzalez et al., 2018), por otro lado, la economia circular,
por medo de la reutilizacion de subproductos y el compostaje, representa otra area de oportunidad
con universidades mexicanas liderando proyectos piloto (FAO, 2019).

La nixtamalizacidn y fermentacion son técnicas tradicionales que han sido adaptadas, permitiendo
preservar la identidad cultural al mismo tiempo que se fomenta la innovacion (Pérez-Flores, 2021).
En este sentido, se debe mencionar que los emprendimientos universitarios enfrentan grandes limi-
taciones de financiamiento y apoyo institucional afectando su escalabilidad (Etzkowitz & Leydes-
dorff, 2000). Ademas, la transicién a modelos sostenibles enfrenta barreras como la resistencia al
cambio y los altos costos iniciales, junto con la falta de infraestructura adecuada (FAO, 2019). La
educacion en sostenibilidad es clave para fomentar una cultura innovadora en futuras generaciones
(Ruiz et al., 2022).
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Conclusiones y
Recomendaciones
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En México los estudiantes que decidan em-
prender pueden beneficiarse de programas
universitarios que combinen formacion en
sostenibilidad con practicas industriales,
siguiendo modelos exitosos de América La-
tina, como el programa YOCUTA en Costa
Rica, que fomenta el emprendimiento soste-
nible (Nestlé Professional, 2024). Igualmen-
te, iniciativas de incubacién que impulsen la
sostenibilidad alimentaria y la innovacion
en universidades podrian formar una gene-
racion de lideres conscientes del medio am-
biente (OCDE, 2022).

En el caso de México, las alianzas estraté-
gicas entre universidades, empresas de ali-
mentos y el gobierno podrian proporcionar
recursos y capacitacion esenciales, siguien-
do ejemplos exitosos de creacion de em-
pleos y desarrollo sostenible en la region.
La gastronomia mexicana, con su riqueza
cultural y diversidad, ofrece una platafor-
ma Unica para que los estudiantes exploren
ideas innovadoras, y con el apoyo adecua-
do, el emprendimiento en este ambito po-
drfa transformar la industria alimentaria,
generando impactos positivos tanto sociales
como ambientales, al mismo tiempo que
respeta la cultura y el medio ambiente.
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RELEVANCIA DE LA ADMINISTRACION
FINANCIERA EN LAS EMPRESAS
GASTRUNUMICAS
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En nuestro pais uno de los pilares fundamentales que dan iden-
tidad nacional son las costumbres y tradiciones heredadas por
nuestros ancestros; una de ellas se refiere a las comidas, gui-
sos y recetas culinarias que dan origen a lo que ahora denomi-
namos gastronomia mexicana. Desde el afio 2010, la Organiza-
cién de las Naciones Unidas para la Educacién, la Ciencia y la
Cultura (UNESCO, 2010), declaré formalmente a la gastronomia
como una categoria dentro del Patrimonio Cultural Intangible
de la Humanidad, de tal manera que los turistas potenciales
puedan conocer directamente nuestra amplia gama de coci-
na tradicional.

Segun Van Horne en 2010 “La administracion financiera se ocu-
pa de la adquisicion, el financiamiento y la administracién de
bienes con alguna meta global en mente. Asi, la funcidon de de-
cision de la administracion financiera puede desglosarse en
tres dreas importantes: decisiones de inversion, financiamiento
y administracién de bienes”.

En México (Gobierno de México, 2016) el sector de preparacion
de los alimentos genera ventajas importantes y oportunidades
de desarrollo econdémico; este rubro representa el treinta por
ciento del gasto que los turistas realizan en el pais tan solo

por el consumo de alimentos y se considera pieza
fundamental de la economia mexicana. Al ge-
nerar 1.7 millones de empleos directos, la
gastronomia produce una derrama
econdémica por 183 mil millones
de pesos, equivalente al dos
por ciento del Producto
Interno Bruto (PIB)

de pais.




IMPORTANCIA DEL ANALISIS FINANCIERO

El éxito de los negocios gastronomicos es centrarse en la in-
formacién financiera, ya que permitird evaluar y supervisar
el desempeno del establecimiento, obteniendo una vision
clara y objetiva de la situacién financiera, ademas identificar
problemas y tomar decisiones acertadas para la maximiza-
; m cién de todos los recursos de la empresa.
4. La funcién financiera son todas aquellas activida-
des encargadas de tomar decisiones, adquisiciones

o compras, financiamientos y la administracién de
los activos de las empresas. Su objetivo primordial es
incrementar el valor empresarial, el cual se obtiene a
través del adecuado manejo de los recursos huma-
nos, materiales y econémicos.

E(n las orgqnizc;ciones gastronémicas
Impactum, s.f.) para lograr el cre- . "~ \ Y7~
cimiento y desarrollo, es rele- ’:ii’;:_i--::“':'f:*"-'-; =

vante la actividad financiera =
aplicando un control eficien-
te y adecuado a las nece-

sidades de las mismas y

asi conseguir su viabi-

*  lidad econémica.

»

el Yo
VENTAJAS DEL ANALY S ! s
FINANCIERO .

m-—-u-

Viabikdad de
inversion en
nUEVas
tecnologias

Al realizar un andlisis financiero del negocio

podemos determinar la viabilidad del éxito o e Mg
fracaso de las actividades empresariales. Una

gestion financiera sélida determina el posi- poentaas
cionamiento y futuro crecimiento del nego- financier

cio, permitiendo evaluar de manera integral mentes o e
el funcionamiento operativo e identificar las SHE SRS
dreas que requieren mejoras, optimizar costos

y maximizar ingresos, proporcionando infor- veramin

macidén precisa sobre la situacién financiera.
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PROCEDIMIENTO DEL ANALISIS FINANCIERO

1.-Recopilacion de datos financieros: es im-
portante tener registro diario de todas las
operaciones de ingresos, compras, costos,
gastos, depédsitos y transferencias banca-
rias, a través de software contable.

2.-Utilizaciéon de indicadores financieros:
son indicadores claves que sirven para
comparar cifras de estados financieros de
uno o mds periodos, para determinar los
indices de rentabilidad, liquidez, producti-
vidad, endeudamiento y crecimiento. Una
vez aplicados, la informacién resultante se
analiza e interpreta para implementar nue-
vas estrategias de accidon que permitan la
permanencia de la em-
presa.
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Estas herramientas se denominan razo-
nes o ratios financieros, son de gran valor
al comparar uno o mas periodos contables,
entre dos o mds conceptos (rubros o ren-
glones), muestran aumentos o disminucio-
nes de las cifras en los estados financieros,
variaciones y tendencias a futuro del com-
portamiento organizacional. Se pueden
clasificar desde distintos puntos de vista y
sirven para medir la rentabilidad, la liqui-
dez y la solvencia de la empresa en el corto
plazo. A largo plazo se refieren a la capaci-
dad de la entidad para generar utilidades o
incrementos en sus activos, ingresos y ca-
pital contable.

El ciclo contable de acuerdo a Cantd en
2018, se integra con una base de datos,
en la cual se lleva a cabo el registro de las
transacciones que realiza una organiza-
cibn econdémica, generando informacion
atil para la adecuada toma de decisiones.
Dicha informacion es de gran utilidad para
los usuarios internos (socios, duefos y ac-
cionistas) y externos (proveedores, acree-
dores, érganos fiscalizadores e institucio-
nes bancarias).

El ciclo contable se basa en las Normas de
Informacién Financiera (NIF) cuyo objeti-
vo es el control, valuacién, procesamiento
y evaluacion de las operaciones de una
empresa para asegurar la continuidad de
la misma como un negocio en marcha.
(Guerrero, 2024).

El ciclo contable incluye, principalmente,

los siguientes procesos:
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CONCLUSIONES

Es de suma importancia que la admi-
nistracién financiera en una empre-
sa de servicios gastronédmicos genere
informacién financiera clara, precisa y
objetiva para garantizar la adecuada
toma de decisiones por parte de los ni-
veles jerarquicos, con el objetivo princi-
pal de mejorar las condiciones operati-
vas, buscando maximizar los ingresos,
optimizar los costos e incrementar la
utilidad, permite una correcta gestiéon
de inversién via flujo de efectivo por
medio de la inclusién de los servicios
financieros ya sea por banca mdltiple o
bancos comerciales. Una correcta apli-
cacion de la administracién financiera
garantiza el funcionamiento, eficiencia
y crecimiento del establecimiento, sal-
vaguarda los activos, maneja y contro-
la los riesgos financieros.

En resumen, la adecuada administra-
cién financiera se basa en la preci-
sién de la informacién, en el correcto
registro y en la valoraciéon final de los
resultados. La correcta informacién fi-
nanciera genera estabilidad laboral y
permite acciones de mejora continuaq,
minimizando riesgos y haciendo po-
sible la permanencia en un merca-
do global altamente competitivo en el
sector gastronémico y alimentario.
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La forma de extraccién del café tiene un impacto en la calidad sensorial para la presentacién final
como infusién (Cérdoba et al., 2020), por-lo que es necesario que los consumidores conozcan los
cambios que se obtienen segiin el método de extraccién. (Robechi Botero, 2023).

Particularmente en México, la cultura del
café ha ido en aumento, pues de acuerdo
a la Procuraduria Federal del Consumidor
(PROFECO,2023) México es el décimo
segundo productor de café en el mundo;
teniendo un consumo anual per capita
de 796 g, dando como resultado el de-
sarrollo de barras especializadas en café
y cafeterias; despertando el interés en la
poblacién sobre los distintos métodos de
extraccion que existen.

Realizar una extraccién de café compren-
de la absorcién de agua a través del gra-
no molido para la obtencién de particu-
las solubles en ésta, y la separacion del
residuo de café (Angeloni et al., 2019),
provocando que la alteracién

de cualquiera de estos

elementos conlle-

ve a la modifi-
cacion de las
caracteristi-
cas senso-

riales del extracto: aroma, sabor, acidez,
cuerpo y equilibrio general (Seninde y
Chambers 1V, 2020).

La extraccién puede realizarse por infu-
sién/inmersion o por filtracion. La prime-
ra indica que el café molido esta comple-
tamente sumergido en agua durante 4 o
5 minutos, aqui la extraccién se ralentiza,
ya que la preparacién se satura cada vez
mas de compuestos solubles del café. La
segunda consiste en la adicién de agua,
dejando que fluya constantemente a tra-
vés de un lecho o cama de café molido

puesto sobre un filtro. (Arango et al.,
2023)

' De acuerdo con Alvarado Pas-
cual (2023), algunas de
las caracteristicas
derivadas de la
exiraccion son:
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Siendo el resultado de
una mezcla compleja de
componentes volatiles, sin
embargo, se cree que el
aroma general consta de 50
componentes presentes en
proporciones variables.
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es agradable; y amargo, agrio, sucio o

~~Mma, se presenta cuatro minutos "~

El sabor residual se refiere a las sen-_- Como una de las caracteristicas
saciones en la boca, siendo |as.e-u’é’ﬁ-ﬂ mas imporfanfes que determinan
dades gustativas positivas (sabores y el nivel de aceptacién del con-
aromas) aquellas que se_sienten en la sumidor (Cérdoba et al., 2020).

parte posierior del.paladar cuando se

. ¥ pd
PIruCpd -.""-.‘ C CHCTNCN JeSP

de toser o tfagar el café; provocando
un retrogusto descrito como: persisten-
te, llmplo redondo o resonanfe cuando

aspero cuando es desagradable.

“El resabio es
un sabor pro-
longado, que, al
ser dulce y placen-
tero, concede al café !Jr
caracteristicas de un
café excepcional”. (IICA;
2020). Con respecto al aro-

despues del contacto del agua con
el cafe no se debe confundir con la
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Que es la propiedad sensorial de sabor fio de particula. A grandes rasgos se clasifi-

causada por los acidos presentes en el gra- can en molienda fina, media y gruesa, siendo

no de café (citrico, tartarico, mélico, entre importante su influencia para la extraccién,

otros). rendimiento y calidad de la bebida (Arango
et al., 2023).

En cuanto a la acidez y sabor, “debe existir
un balance, donde la primera provoca la
brillantez en la taza, afiade frescura y vita- z

lidad y estad influida por la temperatura a METUDUS DE

la que se extrae el café” (Robechi Botero, 2 i

2023, p. 16); y 4) cuerpo, que consiste en EXTRACCION DEL CAFE

la densidad presente en el café al estar en -
contacto con la boca, siendo caracteristica

la sensacién deslizante en un café de cali-

dad (Instituto Interamericano de Coopera- tar | i 4 q
O e T T A0, resaltar las caracteristicas de cada uno.

A continuacidn, se presentan cuatro métodos
de extraccién del café, con la intencién de

Cabe mencionar la importancia
del proceso de molienda,
donde el grano de café
tostado se transforma
en particulas con
el fin de facilitar

la extraccién de
sus compuestos
solubles para
llevarlos a tra-
vés del liqui-
do y dar lugar

a la bebida de
café, gracias a
lo cual existen
varios métodos
de extraccidn
segln el tama-
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Permite filtrar el café de manera eficaz, su influencia en la calidad sensorial
de la bebida incide en las condiciones de la composicién de la misma, y en
la forma en que se realiza el proceso de extraccién de forma manual (Hernén-
dez et al., 2022); este tipo de extraccidn se realiza a través de inmersién en
agua a 95° C méximo, mediante una jarra y un filtro de plastico o metal, que
permite extiraer el café mediante su prensado, en una relacién de café-agua:
15.5 g de café para 125 ml de agua caliente, su preparacién va de 3 a 5 mi-
nutos, resultando en un café con sabor natural y ligero, con alto contenido de
aceites (Robecchi Botero, 2023).

'ﬁql

".:'-.l b o
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FRANCESA
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El método consiste en la  filtracién de una cantidad especifica de agua a presidn
sobre una tableta de café molido colocada en un maneral a una temperatura de 90°
C (Angeloni et al. 2019). La relacién de café es 45 gramos de café por 125 ml de
agua, durante 20 a 30 segundos. Con este método se obtiene café espeso y cre-
moso de color dorado oscuro y de un aroma fuerte, denotando tabaco o madera
con regularidad (Robecchi Botero, 2023), y la respuesta sensorial es fuerte y 4cida

debido al nivel alto de cafeina (Santanatoglia et al., 2023).
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De acuerdo con Cérdoba et al. (2021), el “cold brew” o infusién fria
se obtiene por la exposicién del café al agua a una temperatura am-
biente de 20° a 25° C, durante 8 a 24 horas, por método de goteo o
inmersidon. Para este método, se debe contar con un café de molienda
media y recién molido para obtener los componentes que dan las ca-
racteristicas adecuadas en una relacién de 8.333 g por cada 125 ml
de agua (Heo et al., 2019) El resultado es un café que mantiene y no
modifica los aromas propios del café (Robecchi Botero, 2023).
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El método de extraccidon V60 se realiza en una ca-
fetera en forma de “V” que incluye tres partes: una jarra o base de cristal, otra de
cerédmica con forma de cono invertido y un filtro de papel para café de goteo, las
ranuras presentes en el cono facilitan el flujo de agua de manera uniforme (Café
Barsel, 2024). La extraccién del café se realiza a 93° C, afadiendo el café en el
cono y posteriormente el agua en forma de circulos, esta extraccién es de 3 minutos,
y cae gota a gota. (Robecchi Botero, 2023). Esto permite obtener sabores sutiles,
suaves y delicados, siendo su caracteristica més resaltante.
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des y el desplazamiento migratorio (voluntario o forzado,
domeéstico o internacional) ha provocado el fendmeno de la
gentrificacion como uno de los procesos urbanos mas polémicos
y transformadores a nivel mundial. Este término se conocio por
primera vez en los afos de 1960 [Ruth Glass] (Arrighi y Drangel,
1986) v se refiere a la afectacion y desplazamiento de comunida- ’
des con ingresos bajos por residentes de mayor poder adquisitivo ..
en lugares con una potencial renovacion economica y cultural |
(tunistica, gastrondmica, social y educativa). Aunque inicialmen-
te parecia un fendmeno localizado que solo afectaba a paises
emergentes altamente turisticos, hoy en dia afecta a ciudades de |
todos los continentes, impulsado por dinamicas globales de ur- |
banizacidn, turismo y economia creativa. |

- ' E n las ultimas dos décadas, con el crecimiento-de las ciuda- : 13
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les, polrtlcos y souales Con el
aumento de la urbanizacion, la
busqueda de espacios o lugares
mas accesibles en el centro de
las ciudades y la generacion de
politicas publicas que favorecen
la revalorizacion inmobiliaria
con la justificacion de la conser-
vacion del patrimonio cultural
de la zona, han provocado el
encarecimiento de las rentas,
alquileres, venta y consumo, ya
no solo de pisos y casas como lo
es el sector de los bienes raices.
Sino también, han encarecido
el consumo de los bienes y ser-
vicios basicos (canasta basica,
ropa y enseres) tanto para los
turistas o visitantes como para

sidentes originarios de la

emplo, en Nueva York, ba-
como Brooklyn han asa-
do de ser zonas!ijstrla

clase trabajadora a eplaﬁﬁos
de innovacion ' cultural, como
parte de los incentivos para de-
sarrolladores inmobiliarios, de
negocios y de desarrollo social.
Por su parte, la implementacion
de un marketing social agresivo
que vende la idea de “revivir”
areas marginalizadas. Y desde
una perspectiva turistica, ciu-
dades como Barcelona, Amster-
dam vy Lisboa, con un aumento
exponencial de visitantes ha en-
carecido los alquileres y trans-
formado comunidades enteras
que originalmente vivian como
cualquier otro ciudadano cer-
ca de las atracciones culturales
y turisticas de su ciudad y que
han optado por aprovechar este

57

tary ofrecer alOJamlen-
ara los turistas..

EL Airbnb, el desarrollo-inmo-
biliario con viviendas premium
como departamentos, boutique
y lofts y los espacios de cowor-
king y hubs tecnoldgicos junto
con el crecimiento acelerado
de startups. Son ejemplo de
este factor o fendmeno que se
ha convertido en un actor cla-
ve, permitiendo que propieta-
rios destinen viviendas al alo-
jamiento turistico en lugar de al
arrendamiento residencial pen-
sando en los beneficios econo-
micos, sin pensar en las tensio-
nes sociales y protestas masivas
en ciudades como Barcelona,
Venecia y Paris.
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Los impactos de la gentrifica-
cion pueden ser positivos con
la Revitalizacion y desarrollo
economico y negativos con el
Desplazamiento y pérdida de
identidad. La gentrificacion trae
consigo inversiones en infraes-
tructura, mayor seguridad y una
oferta cultural diversa (Di Virgi-
lio et al., 2024). Un ejemplo de
ello lo vemos en la Ciudad de
México, donde zonas como la
Colonia Romay la Condesa han
experimentado una transfor-
macion significativa con calles
antes deterioradas y que ahora
estan llenas de cafeterias, ga-
lerias y restaurantes que atraen
tanto a turistas como a locales.
Generados empleos, economia
local y el surgimiento de nego-
cios independientes (emprendi-
mientos y startups).

Otro ejemplo lo vemos en Ber-
lin, la zona de Neukolln pasd
de ser una zona industrial y de
inmigrantes turcos a convertir-
se en un centro vibrante de arte
contemporaneo, atrayendo a
creadores de toda Europa. Sin
embargo, especialistas sociales
afirman que las comunidades

58

originales enfrentan presiones
para abandonar sus hogares
debido al aumento del costo de
vivir en la zona.

Pero, podemos decir que el lado
oscuro de la gentrificacion, se-
gun especialistas en sociologia,
negocios y marketing, es el des-
plazamiento forzoso de residen-
tes, que en primer lugar no pue-
den afrontar el encarecimiento
de vivir en su lugar de origen.
Con esta diaspora se llevan la
verdadera cultura e identidad
que les heredaron sus ances-
tros para dejar el espacio a los
mercaderes culturales ya que
las comunidades tradicionales
pierden sus espacios de socia-
lizacidn, como mercados y ve-
cindades, sustituidos por cade-
nas globales que desdibujan la
identidad local. En San Francis-
co, el auge tecnoldgico ha con-
vertido a la ciudad en un polo
de innovacion, pero también ha
expulsado a miles de residentes
de clase media y baja, alimen-
tando la crisis de vivienda mas
severa de Estados Unidos.

Un ejemplo paradigmatico es
el de Barcelona, donde el tu-
rismo masivo y la especulacién
inmobiliaria han transformado
barrios histéricos como El Ra-
val en zonas casi irreconocibles
para sus antiguos habitantes,
gue ahora son turcos, arabes y
latinos. Las protestas contra el
“turismo descontrolado” y la
presion sobre el gobierno local
para limitar la proliferacion de
plataformas como Airbnb refle-
jan la tension entre el desarrollo
econdmico y el bienestar social.



La gentrificacion ha
llegado a la cocina

Si bien, la gentrificacion es un
fendmeno de multiples facetas,
que combina promesas de revi-
talizacion con riesgos de exclu-
sion y ha transformado ciuda-
des como Londres, Ciudad de
México y Berlin en espacios mas
dinamicos y globales.

Seria bueno preguntarnos:
;Quién tiene derecho a la ciu-
dad y como garantizar la equi-
dad en su desarrollo? Porque es
derecho a la ciudad engloba las
costumbres, tradiciones y por
supuesto la gastronomia.

La gentrificacion se ha colado
a la cocina de la misma mane-
ra como lo hizo en los lugares
y espacios, desde la necesidad
inherente al habitante, y en este
caso al comensal. Llegd a tra-
vés del paladar, la experiencia
y la exclusividad. Este fenome-
no afecta directamente la au-
tenticidad, la sostenibilidad vy
la identidad cultural de las co-
munidades, al tiempo que crea
oportunidades y desafios para
los negocios locales. La estiliza-
cion de la comida tradicional en
platos locales que se reinventan
en versiones “gourmet”, tam-
bién han elevado los precios y
alejado a los clientes originales
(Bourlessas y Vanolo, 2022).
Hemos pasado de los Tacos
“artesanales” en zonas gentri-
ficados de Los Angeles o de la
Ciudad de México, a Tacos “de
autor” con precios significativa-
mente mas altos.

La “turistizacion” de todo ob-
jeto, activo y bien turistico que
se ha orientado al mercado ex-
tranjero, que se ha preocupado
por la creacidon de “experiencias
culinarias” y ha provocado la
masificacion y comercializacion
de la cocina, ha engendrado
al turismo gastrondmico y que
este a su vez conlleva a la gen-
trificacion gastronomica, con
bandera de darle valor a las co-
munidades originarias y al va-
lor de la cocina local, donde el
marketing gastrondmico se ha
desconfigurado para darle paso
a la “gourmetizacion”.

Si bien, la intervencion del mar-
keting en una mezcla con la gen-
trificacion puede elevar el perfil
de ciertos platillos y regiones,
también amenaza con desdibu-
jar las tradiciones culinarias vy
excluir a las comunidades loca-
les que ponen en peligro el equi-
librio entre el desarrollo cultural
y la herencia gastrondmica. Es
decir, la gentrificacion gastro-
nomica, impulsada por la gour-
metizacion y la turistizacion, ha
transformado profundamente
las dinamicas culinarias en ciu-
dades tradicionales. Estas dos
fuerzas han reconfigurado la
oferta de alimentos y la percep-
cion de los espacios urbanos, ge-
nerando tanto beneficios econo-
micos como exclusion cultural y
social.
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Entonces, se entiende que la gourmetizacion
implica la reinterpretacion y sofisticacion de ali-
mentos y recetas tradicionales, adaptandolas
para un publico de mayor poder adquisitivo que,
desplaza a la comida tradicional, intensifica la
exclusion econdmica y termina con un cambio en
la percepcion de la cocina. Lo que ha provocado
que estos los platillos pasen de ser expresiones
culturales accesibles a experiencias exclusivas o
de lujo con: 1) Revalorizacion de productos loca-
les, 2) Marketing del “artesano” y lo “local” y 3)
Platillos tradicionales a platillos de moda.
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Gourmetizacion +
Turistizacion + Marketing:
La sinerg¢ la

La gourmetizacion y la turistiza-
cion trabajan juntas para acelerar
la gentrificacion gastrondmica.
Por ejemplo, un barrio histdrica-
mente popular puede ser revalori-
zado con la llegada de restauran-
tes gourmet que atraen tanto a
turistas como a nuevos residentes
de alto poder adquisitivo, Aunado
a estrategias de marketing city, con
la creacion de una “marca de des-
tino”, lo que a su vez aumenta los
precios de las propiedades y los
alimentos.

El marketing city (mercadotecnia
de ciudades) juega un papel cru-
cial en la gentrificacién gastrono-
mica al transformar barrios y ciu-
dades en marcas atractivas para
inversionistas, turistas y nuevos
residentes. Este enfoque utiliza es-
trategias para posicionar un lugar
como un destino deseable, desta-
cando su oferta cultural y gastro-
nomica, pero a menudo impulsa
dinamicas de exclusion y reconfi-
guracion urbana. Es asi como en
México se tiene el siguiente inven-
tario de la gentrificacion gastro-
nomica (Tabla 1):



Tabla 1

Gentrificacion Gastrondmica

CIUDAD BARRIO O CAUSA PRINCIPAL DE EJEMPLO DE GEN:I'RIFICACI(')N
LUGAR GENTRIFICACION GASTRONOMICA
. Revalorizacion inmobiliariay | Restaurantes como Contramary
ﬁlgﬂig de Egnmdaega auge de restaurantes gourmet | cafeterias de especialidad como
y cafeterias hipster. Tierra Garat.
Ciudad de Restauracion de edificios Transformacion de la calle Regina
México Centro Histérico | histéricos y promocién como | con bares y restaurantes modernos,
destino turistico. como Café de Tacuba.
. . Inversiones en infraestructura | Llegada de restaurantes como La
;'ggig de g?ggraaMarla la cultural y apertura de Ostra y cafeterias gourmet cercanas
negocios modernos. al Kiosco Morisco.
. , Desarrollo de proyectos Apertura de restaurantes
ﬂgfiig de zggrrlngosa) comerciales y habitacionales |internacionales y gourmet como
exclusivos. Balta en hoteles boutique.
. e La llegada de cafeterias
Ic\zlllg)((ji?:(oj de Coyoacan ;;g'rscgfjaocs'oncgﬁgslizi?tsé ricas artesanales y cadenas como
y : Starbucks en areas tradicionales.
. . . Emergencia de restaurantes
Ciudad de !n|C|obc'Il(_e |Qver5|lcl)nesd q modernos como Pasillo de Humo
México Doctores INMODI |ar|_a(1js y ltegada de con reinterpretacion de la cocina
nuevos residentes jovenes. oaxaquefia.
Apertura de restaurantes Restaurantes de autor como Bruna
Guadalajara | Chapalita y cafeterias dirigidos a un han transformado la dinamica del
publico de clase media alta. barrio.
Colonia Reconocimiento como destino | Baresy cafeterias como Café
Guadalajara A . cultural y gastrondémico Palreal que combinan cultura 'y
mericana ; ; -
internacional. comida de autor.
Renovacion decspacios | [arelarmacn oe mercagos como
Guadalajara | Centro Histdrico | publicos y edificios histdricos £ i .l! g d
ara atraer turismo. ofrece comida estilizada para
P turistas.
Transformacion en un centro | Apertura de restaurantes y
Monterrey Barrio Antiguo | nocturno y gastronémico cervecerias artesanales como Sierra

dirigido a turistas y jovenes.

Madre Brewing Company.
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Incremento de desarrollos

Restaurantes gourmet como

San Pedro . o . Pangea, reconocido por
Monterrey Garza Garcia lenxncﬂl?jlzil\l/lgglos y comerciales reinterpretar cocina mexicana
' tradicional.
Restauracion de edificios Transformacion de calles como la
Puebla Centro Histérico |y promocion turistica del 16 de septiembre, con restaurantes
patrimonio cultural. como El Mural de los Poblanos.
Liegada de proyectos Como Augurio, especialivados
Puebla La Paz gzbl:}%aonalesycomeruales en reinterpretacion de la cocina
JO. tradicional poblana.
Zona Construccién de complejos Apertura plazas comerciales (18)
Puebla Ancelépolis habitacionales y comerciales |como Sonata Town Center. Con
gelop de lujo. cafés y restaurantes de lujo.
Aumento del turismo Bares y restaurantes como Mision
Tijuana Zona Centro gastronomico y cervecero 19 que ofrecen alta cocina y
artesanal. cerveza artesanal.
Tii Playas de De§arrollo de_ mfra_estructura Restaurantes de mariscos gourmet
ijjuana Tijuana turistica y residencial para como Villa Saverios
visitantes y extranjeros. )
s . Restaurantes de alta cocina como
Oaxaca de Centro Histodrico cptrj(l)tTrc;cllon g(s)tToong(rﬁitclgo Casa Oaxaca que reinterpretan
Juarez . ye platillos tradicionales como el
internacional.
mole.
Oaxacade |Barriode Llegada de hoteles boutique y ég?gt;Ligg;gf:}g%?i;g;ngawauss
Juarez Jalatlaco restaurantes estilizados. turistas internacionales.
San Misuel Afluencia de turismo de lujoy | Restaurantes de cocina
de Alle%de Centro Histdrico | extranjeros residentes, junto internacional como Aperi en hoteles
con desarrollo inmobiliario. boutique.
restauracondecasas | Sestauanies comofosa St
Mérida Centro Histoérico | coloniales para turismo y - 4 d W bli
extranjeros retirados reinterpretada para un publico
) extranjero.
Inversiones en gastronomiay | Apertura de restaurantes gourmet
Mérida [tzimna espacios culturales dirigidos a | como Kuuk, que mezclan

turistas y nuevos residentes.

innovacioén y tradicion yucateca.

\1')




Restaurantes como Hércules
. et Promocion turistica y llegada | cerveceria artesanal que atraen
Queretaro Centro Historico de empresas internacionales. |turismo joveny de alto poder
adquisitivo.
Desarrollo de proyectos
, L inmobiliarios y comerciales Cafeterias y restaurantes de lujo
Queretaro Juriquilla dirigidos a sectores de altos como Sonora Grill Prime.
ingresos.
iTn:rIZt[I::g;onnglslgj e del Restaurantes gourmet como Alux,
Playa del Zona Centroy turFi)smo intgrnacionagl vla ubicado en una caverna, que
Carmen Quinta Avenida construccion de complejos ;)J:iesigsexperlenuas exclusivas para
hoteleros y comerciales. )

Fuente: Elaboracidon propia.

Conclusiones

¢(No todo esta perdido? La
gourmetizacion, la turisti-
zacion y el marketing son
motores clave en la gentri-
ficacion gastrondmica. Tam-
bién ofrecen oportunidades
econdmicas y dan visibilidad
a la cultura culinaria, tam-
bién generan inversion local
e internacional. Pero estos
tres actores, si no se ejecu-
tan adecuadamente, gene-
ran exclusion y pérdida de
identidad. Para mitigar estos
efectos, es crucial equilibrar

el desarrollo gastrondmico
con politicas que protejan los
negocios tradicionales y ga-
ranticen el acceso de los resi-
dentes locales a su patrimonio
culinario, desde los precios, el
consumo y desde dejar de ser
solo consumidores para tra-
tarlos como prosumidores.

El marketing city, aunque po-
tencia la visibilidad y el atrac-
tivo de la gastronomia local,
también acelera los procesos
de gentrificacion al priorizar
intereses comerciales y turisti-

cos sobre las necesidades de
las comunidades originales.
Al tratar a los residentes ori-
ginarios como prosumidores
(productor y consumidor al
mismo tiempo), se es inclusi-
vo, promoviendo la preserva-
cion de la identidad cultural y
asegurando la sostenibilidad
econdmica para todos los ac-
tores involucrados.
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no de los objetivos del
U Plan de Desarrollo Ins-

titucional 2021-2025 de
la Benemérita Universidad
Autonoma de Puebla (BUAP)
en relacion con el Eje 3: Edu-
cacion desarrolladora para la
transformacion es “Fortale-
cer los procesos de ensefian-
za y aprendizaje a partir de la
innovacion en las estrategias
didactico-pedagogicas enfoca-
das a la construccion de apren-
dizajes significativos con valor
instruccional integrados a los
planes de estudio de los dife-
rentes programas educativos”
(BUAP, 2021, pag. 52), lo cual
pone en juego el disefo de ac-
tividades que muestren la apli-
cacion de habilidades blandas
dentro de las cuales se inscribe
la propuesta que se presenta,
la cual pone su atencién en el
desarrollo de los estudiantes

en la busqueda, cotejo y pro-
cesamiento de informacion de
manera creadora, con técnicas
gue estén disefiadas desde he-
rramientas de gamificacion uni-
versitaria y combinen la lectura
critica de textos para generar re-
portes de lectura que den lugar
a una exposicion que sea socia-
lizada tanto en el contexto auli-
co como también a gran escala,
esto es, contextos mas amplios
tales como eventos cientificos.

Con la experiencia que se pre-
senta se atiende no solo a la
profundizacion en la formacién
cultural integral del educando
en lo relacionado con la direc-
triz sociocognitiva que pone en
juego el trabajo colaborativo y
multidisciplinario, sino también
la esfera socioemocional para
una comunicacién asertiva y
rigurosa de los resultados ob-
tenidos por los educandos, en

segundo término, permite forta-
lecer la formacidn de un profe-
sional de excelencia en tanto al
talento humano que “descubre”
a través de la gestion de infor-
macion utilizando herramientas
de gamificacion y lectura critica,
los paradigmas de su ramo que
aportan modelos inspiradores
al futuro chef, el desarrollo de
valores identitarios con su na-
cién, asi como modos de actua-
cion relacionados con el valor
del trabajo en equipo, por solo
mencionar algunos que mas
adelante seran ejemplificados.
La experiencia pedagdgica tuvo
lugar en talleres de profundiza-
cion, de la asignatura Adminis-
tracion del Capital Humano, con
estudiantes del tercer semestre
de la Licenciatura en Gastrono-
mia, durante el curso 2024.



SpInor

Elementos teodricos de partida

Se toma en cuenta como ele-
mentos de partida los docu-
mentos rectores esenciales en
relaciéon con la formacion del
Licenciado en Gastronomia de
la BUAP, estos son Plan de De-
sarrollo Institucional 2021-2025
(BUAP, 2021) y el programa de
la asignatura Administracion
del Capital Humano (Aguila et
al., 2016).

Se asume la gamificacion en la
educacion superior como una
estrategia pedagdgica que uti-
liza elementos y mecanicas de
juegos en un entorno educativo
con el propdsito de mejorar la
motivacion, la personalizacion
del aprendizaje, la participacion
colaborativa y el aprendizaje
mas accesible, incluyendo es-
tudiantes con capacidades dife-
rentes (Corchuelo, 2018). Desde
esta perspectiva, Vallejo y Ma-

chado (2024, p. 297) subrayan
que la gamificacion es una he-
rramienta prometedora para
personalizar la educacion, que
permite mejorar la eficacia de la
ensefianza y los desafios éticos
y practicos que su implementa-
cion conlleva.

Se considera la lectura critica se-
gun Morales en 2020, como un
proceso cognitivo y social con
el potencial para el desarrollo
de habilidades propias del pen-
samiento de orden superior, de
las que depende: el aprendizaje
significativo, la reelaboracion
de ideasy la modificacién de los

conocimientos que hacen parte
de los esquemas mentales que,
una vez sometidos a verifica-
cién, se confirma su validez, se
reformulan o se sustituyen con
el propdsito de darle sentido a
lo aprendido, asimismo, se re-
comienda la consulta de la serie
de interrogantes que propone
el autor tanto para el docente
como para el lector universitario
en formacion, como secuencia
de apoyo para lograr apropiarse
del conocimiento cientifico.




Metodologia

Trabajo colaborativo. Los alumnos se agrupan por afinidad en equipos de
tres a cinco miembros.

Métodos. Triangulacion metodologica de herramientas de gamificacion y
lectura critica.

Premisas.

-Que los estudiantes hayan trabajado en talleres previos, dentro del apa-
rato categorial de la materia, la definicion de capital humano, su gestién y
la nocidn trabajo en equipo en la empresa.

-Saber como navegar en el sitio web de la Biblioteca Digital de la Direccion
General de Bibliotecas (DGB) de la BUAP e identificar las bases de datos
que tributan a su area de conocimiento.

-Utilizar motores de busqueda para acceder a informacion acreditada de
repositorios de informacion reconocida.
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¢ Taller 1

Objetivo. Caracterizar talentos humanos de la especialidad de gas-
tronomia que constituyan personalidades inspiradoras en su for-
macion de la cocina internacional.

Personalidad objeto de estudio. Marie-Antoine Caréme.

Sistema de actividades

Marie-Antoine Caréme

Nota. Esta foto de Autor desconocido estd bajo
licencia CC BY-SA-NC

-ldentifica en la Biblioteca Digital de la DGB de la BUAP tres textos de gas-
tronomia francesa que traten la figura de Marie-Antoine Caréme.
-Menciona otros chefs de la cocina francesa que también constituyan figu-
ras paradigmaticas.

-Ademas de los chefs paradigmaticos que ha aportado la cocina francesa
a la cocina internacional, qué otros atributos relacionados con la figura del
chef hunden sus raices en Francia.

-ldentificar las técnicas culinarias innovadoras que introdujo Caréme y ex-
plica a qué influencias culturales se deben.

-Organicemos un juego de roles donde afloren los datos biograficos de
Caréme. Cada miembro del equipo hara suyo el disefio de uno de sus pas-
teles (pieces montées), con los que gano amplia fama en Paris) y explicara
desde su empoderamiento en los saberes de este chef, como tiene lugar su
elaboracion.

-Resuman en una presentacion en formato digital las ideas fundamentales
del legado que hace de Marie-Antoine Caréme el Padre de la Alta Cocina.
Tome en cuenta que la presentacion cuente con ilustraciones, fotos y texto
de apoyo en una ldgica que permita demostrar el talento de Caréme.

-Al finalizar la presentacion en el aula, respondan para el plenario a las
preguntas: ;Con qué se quedan?, ;qué hacen suyo de la vida de este chef?
La pregunta también puede ser compartida con el grupo para favorecer la
interaccion dialdgica entre todos los participantes.




Infografia Chef Enrique Olvera
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Nota. Elaborada por Pineda, Rodriguez y Pantoja
(2024)
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Taller 2

Objetivo. Caracterizar talentos humanos de la especialidad de
gastronomia que constituyan personalidades inspiradoras en
su formacién y pertenezcan a la cocina mexicana.

Personalidad objeto de estudio. Chef Enrique Olvera

Sistema de actividades

-En una seleccion de entrevistas realizadas a Enrique Olvera -que
ofrece el docente-, los estudiantes deberan revisar criticamente la
nocion sostenibilidad, uso de ingredientes mexicanos y la reinter-
pretacion de la cocina tradicional de dicho chef.

-Realizar una busqueda de informacion en la Biblioteca Digital de
la DGB de la BUAP u otros repositorios que permitan ampliar los
datos sobre este chef y elaborar fichas de trabajo cuyo contenido
respalde la innovacion, sostenibilidad, uso de ingredientes locales
en Olvera.

-Presentar una historia visual de la biografia de Olvera donde se
haga un paneo de su formacion, filosofia culinaria, y éxitos desta-
cados, como su restaurante Pujol.

-Argumentar un disefio de menu que haga suyo alguna de las téc-
nicas de Olvera.

-Elaborar una infografia para el 150 Tendedero Cientifico “por
Jovenes Investigadores RIIGESDO” (25-28 de noviembre de 2024,
Facultad de Administracion, BUAP) que visualice el proceso inves-
tigativo realizado sobre las aportaciones del chef Enrique Olvera
a la cocina mexicana. La infografia debe destacar la influencia de
Olvera en la formacion de talento humano y su papel en la gestion
de cocinas exitosas.




Chef Virgilio Martinez

Nota. Fotografia tomada de la
revista Estrategia y Negocios

(2016).
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Objetivo. Caracterizar el valor del trabajo en equipo para el progreso
de la empresa, en este caso, un restaurante, a través del ejemplo del
restaurante Central y el trabajo del chef Virgilio Martinez.

Sistema de actividades

-Realizar el visionado de un video corto acerca de la historia del restaurante
Central y el enfoque del chef Virgilio Martinez en su cocina, resaltando su vision
de trabajo colaborativo.

-Cada estudiante, en su cuaderno de clases, va a elaborar una hoja de analisis
donde mencione: en dos columnas roles y colaboraciones respectivamente, que
identifica dentro del equipo de Central.

-Al terminar el visionado del video, los estudiantes, en equipos de trabajo, van
a llegar a consenso acerca de las buenas practicas observadas, y plantearan de
manera critica, en una tercera columna qué otras experiencias conocen.
-Realizaran la ampliacion de la informacidon en estudios especificos del res-
taurante Central, donde se muestre como el trabajo en equipo con bidlogos,
agricultores y otros, ha sido esencial para lograr sus objetivos en el restaurante.
-Cada equipo definira entre sus miembros roles especificos, inspirados en los
principios observados en Virgilio Martinez y su equipo para conformar el “equipo
de cocina ideal” para un restaurante.

-Con la informacion recopilada, cada equipo grabara un video para TikTok
donde preparara una receta inspirada en el restaurante Central y las innovado-
ras técnicas del chef Virgilio Martinez. Los videos no solo seran un homenaje al
chef, sino también una oportunidad para demostrar como cada equipo, con sus
habilidades Unicas, contribuye al aprendizaje colectivo. Al compartir sus crea-
ciones en una plataforma social, los estudiantes promueven la colaboracion y
construyen un repositorio de conocimientos que puede ser consultado por futu-
ras generaciones, tal como lo plantean Delgado y Solano (2009).
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Conclusiones

La experiencia que se presenta, como su titulo lo in-
dica, es una experiencia que emplea la gamificacion
y la lectura critica para mejorar el aprendizaje sig-
nificativo de los estudiantes y el desarrollo de com-
petencias clave en estudiantes de Gastronomia.

El resultado en cuestion esta alineado con el Plan
de Desarrollo Institucional de la BUAP y la mate-
ria Administracion del Capital Humano, y considera
no solo el aprendizaje académico, sino también el
desarrollo de habilidades sociales, colaborativas y
creativas que contribuyen a la formacién de profe-
sionales comprometidos e inspirados.

Eltaller 1enfocado en Marie-Antoine Caréme permi-
tid a los estudiantes apreciar la alta cocina francesa
y la influencia historica de Caréme. Las actividades
permitieron desarrollar una comprension profunda
de técnicas culinarias clasicas y reconocer cémo la
innovacion y la identidad cultural impactan en la
gastronomia, lo cual es motivo de inspiracion pro-
fesional.

En el taller 2 dedicado al estudio de Enrique Olvera
y su enfoque en la sostenibilidad, el uso de ingre-
dientes locales, permitio poblar la mirada de los
estudiantes hacia la cocina mexicana. Este taller no
solo alimentd la relevancia de la identidad nacio-
nal en la gastronomia, sino que también promovio
una perspectiva critica y responsable hacia la inno-
vacion culinaria, que fortalecen la esfera valorativa
de los estudiantes en cuanto a la adopcién de valo-
res de respeto y compromiso con el entorno.

En el taller 3 sobre el restaurante Central y el chef
Virgilio Martinez puso de relieve la importancia del
trabajo en equipo en el éxito de un restaurante. A
través de actividades colaborativas y la creacion de
un “equipo de cocina ideal,” los estudiantes expe-
rimentaron como la colaboracion multidisciplinaria
puede potenciar el desempefio y el valor colectivo
en una cocina profesional, asimismo, se refuerza el
valor del trabajo en equipo como una competencia
indispensable para la gestion del talento humano
en la industria gastronomica.
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egun la Organizacion de las Naciones

Unidas para la Alimentacion y la Agri-

cultura (FAO, por sus siglas en inglés)

en 2022, la gastronomia se define como
el arte de la preparacion y degustacion de los
alimentos, teniendo en cuenta aspectos como
la diversidad natural y cultural de éstos y las
técnicas de preparacién en busca de practicas
sustentables, de manera que, la gastronomia
asegure beneficios ambientales, econdmicos y
culturales.

De acuerdo con la Organizacion de las Nacio-
nes Unidas (ONU, 2023), la poblacion mundial
alcanzo los ocho mil millones de habitantes a
finales de 2022 y se estima que aumente dos mil
millones mas en los proximos 30 anos. Ademas,
la Global Footprint Network (2024) menciona
que cada afno la fecha de sobrecapacidad de
la tierra se cumple antes, generando un déficit
ecoloégico cada vez mayor.

En los ultimos anos se observa un cambio des-
favorable en el ambiente por el uso excesivo de
recursos para el consumo humano (Hernan-
dez, 2020) que incluye aquellos utilizados para
la alimentacion. Ademas, en el mundo se des-
perdicia cerca de una tercera parte de la pro-
duccion de alimentos (Hidalgo y Martin-Marro-
quin, 2020), por lo que es importante difundir
las practicas sostenibles en la poblacion y pro-
mover su implementacion.

Dicho lo anterior, el acto de alimentarse se ha
convertido en algo no s6lo de caracter fisiolo-

gico, sino también social, econdmico, ambien-
tal y hasta politico; ya que incluye diversos fac-
tores que rodean la produccion de alimentos.
Actualmente, se tiene una tendencia hacia la
gastronomia sustentable como respuesta a la
necesidad en el consumo de insumos natura-
les y saludables (Binz y De Conto, 2019). Desde
hace poco mas de una década el término de
gastronomia sustentable fue mencionado por
primera vez por la asociacién Slow Food, quien
originalmente se enfocd en el fomento de la ca-
lidad alimenticia y, posteriormente, se incluye-
ron también las consecuencias medioambien-
tales y sociales involucradas en la produccion
y el consumo de alimentos, con los anos se ha
asociado a este concepto con ingredientes cul-
tivados localmente minimizando el dafho al me-
dio ambiente, evitando el uso de aditivos, ferti-
lizantes y plaguicidas (Silva Zamora et al. 2022).

En el caso de México, desde agosto del 2015,
entré en vigor la “Politica de fomento a la gas-
tronomia nacional”, que incorpora acciones di-
rigidas a las practicas sustentables, que incluye
a todos los involucrados en la produccion gas-
trondmica (Silva Zamora et al. 2022), ademas, en
abril de 2024 se aprobd la Ley general de la ali-
mentacion adecuada y sostenible, cuyo articulo
46 menciona que “La conservacion y regenera-
cion de los recursos naturales asi como el man-
tenimiento del equilibrio ambiental deberan ser,
en cualquier caso, factores fundamentales en la
toma de decisiones respecto a la produccion y
sus meétodos para asegurar el aprovechamiento
sostenible de los alimentos”.
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Segun datos de la Secretaria de Medio Ambiente
y Recursos Naturales (SEMARNAT, 2024) México
es uno de los paises megadiversos del planeta, en
términos bioldgicos, lo que hace que su agricultu-
ra también sea variada, siendo un pais que consu-
me lo que produce localmente, al contar con un
programa de agricultura sostenible y sustentable.

En la actualidad, se enfrentan diversos proble-
mas que aquejan a la sociedad humana y que
inciden en todos los ecosistemas del planeta, los
cuales incluyen asuntos econémicos, politicos,
ambientales y hasta bélicos y se conocen como
“crisis civilizatoria”, la cual es multidimensional
y, evidentemente, no excluye a la esfera de la
alimentacion, ya que tan solo en 2019 el numero
de personas que se enfrentaban a la inseguri-
dad alimentaria aguda ascendia a 135 millones y
después de la pandemia por COVID-19, la crisis
alimenticia tomd adn mayor relevancia (Tena Luis
y Ramirez Hernandez, 2022). Dicho lo anterior,
es importante acercarse a conceptos como la
gastronomia sustentable, que promueve practi-
cas que impactan de manera ambiental, social y
econdmica (Perdomo, 2021), asi como la impor-
tancia en la eficacia del uso de recursos y el con-
sumo de ingredientes locales, teniendo en cuen-
ta informacioén como la que menciona Caceres,
et al. (2023): en la poblacion mundial se tiene un
patrén dietario con un consumo bajo en verdu-
ras, frutas, leguminosas y cereales integrales, asi
como un consumo elevado de alimentos proce-
sados, ultra procesados y de origen animal, lo cual
impacta negativamente, no sélo a la salud de los
consumidores, sino al medio ambiente debido a
las grandes distancias que recorren para llegar al
consumidor final y la cantidad de recursos utili-
zados para su elaboracion, ya que, segun la FAO
(2024), estas practicas someten a las fuentes de
recursos naturales a mayor presion, perjudicando
asi al medio ambiente y aumentando la emision
de gases de efecto invernadero, contribuyendo al
cambio climatico.
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Segun Zamora, et al. (2022) la gastronomia
sustentable, fomenta iniciativas populares
en el ambito culinario, creando numerosos
empleos y promoviendo una cadena de va-
lor que involucra a los mercados mayoristas,
la pesca artesanal, las escuelas de cocina, la
agricultura familiar, e incluso a los fabricantes
de utensilios y equipos de cocina. Es impor-
tante recalcar que la sustentabilidad culinaria
ha estado presente desde siempre. En la an-
tiguedad, las dietas consistian en alimentos
gue se encontraban disponibles al momento
de su consumo, por lo cual no habia que preo-
cuparse por el impacto ambiental que tendria
el uso de cada ingrediente. De esto se trata la
cocina sustentable, de encontrar un método
de recoleccién, utilizacién y cambio de ali-
mentos, que se fundamente en comprender
su procedencia y los efectos que tienen so-

bre la salud social, personal, econémicay am-
biental del planeta (Cdceres, et al. 2023), por
lo que, en un entorno en el que cada vez hay
mas disponibilidad de alimentos foraneos, es
necesario implementar la importancia de di-
chos conocimientos, como por ejemplo el uso
consciente de cada insumo. Segun Bautista
(2021), la gastronomia sustentable trata acer-
ca de la organizacién, integracién y direcciéon
de los recursos con el objetivo de mejorar la
vida de los consumidores, garantizando me-
diante este enfoque, una gestién adecuada
de los recursos y evitando su caducidad, em-
pleando en los inventarios sistemas como el
de primeras entradas-primeras salidas (PEPS),
minimizando asi el desperdicio de recursos.
En ese sentido, la implementacién de estos
métodos coadyuva en el logro de politicas
qgue promuevan la sustentabilidad.
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Desde mediados del siglo XX se ha reconocido que
la alimentacion de los pueblos originarios de México
tiene importantes ventajas en términos nutricionales y
ambientales, por lo que una estrategia utilizada para
nutrir el conocimiento colectivo es la patrimoniali-
zacion, la cual, segun Cruz Bonilla (2020), consiste
en reconocer los componentes materiales (como los
ingredientes o las recetas, etc.) e inmateriales (como
los saberes, simbologias y formas de consumo, entre
otros) que distinguen las particularidades de una co-
cina, promoviendo asi la sustentabilidad del sistema
alimentario en cada comunidad. También hay que
mencionar la importancia del desarrollo de menus
y productos gastronomicos enfocados Unicamente
en los insumos locales y su difusion; por ejemplo,
la creacion de rutas gastronomicas por la Secretaria
de Turismo (SECTUR), donde se enaltecen prepara-
ciones e ingredientes propios de cada zona del pais,
que se extienden por las 32 entidades en 155 destinos
diferentes, entre ellos se consideran nueve ciudades
Patrimonio de la Humanidad, 31 Pueblos Magicos, 14
sitios naturales y culturales, asi como 25 etnias con
mas de mil 500 alimentos y bebidas tipicas entre los
que se encuentran platillos que combinan la moder-
nidad con la tradicion (SECTUR, 2019).

Una vez identificadas las practicas que se han reali-
zado en los ultimos afios, se puede concluir que aun
falta camino por recorrer al seguir implementando
nuevas técnicas que permitan la sustentabilidad, re-
conociendo que mediante el conocimiento y difusion
de esos ejercicios se podra llegar a un cambio sus-
tancial que ayude al medio ambiente y a la sociedad.
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La entomofagia, o el consumo de insectos por parte de los seres
humanos, es una practica ancestral presente en diversas cultu-
ras a nivel global. Sin embargo, en tiempos recientes ha ganado
atencion como una posible solucion a los desafios relacionados
con la seguridad alimentaria, la sostenibilidad y la necesidad de
fuentes nutricionales alternativas (Van Huis et al., 2013). La cre-
ciente demanda de productos de origen animal plantea proble-
mas significativos de sostenibilidad ambiental, econémica y de
salud publica a nivel mundial, lo que ha llevado a la busqueda de
alternativas que ofrezcan un menor impacto ecolégico sin com-
prometer la calidad nutricional.

Este articulo revisa las ventajas y desventajas del consumo de in-
sectos desde varias perspectivas, incluyendo sus beneficios am-
bientales, nutricionales y econémicos, asi como los desafios re-
lacionados con la seguridad alimentaria y la aceptacion cultural.
Asimismo, se analiza la viabilidad de la entomofagia como una
fuente de protelnas soste- nible y se discuten las

barreras que di- . ficultan su
adopcién \ " "‘ S a gran

escala. | 'f

;f
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VENTAJAS DEL CONSUMO DE INSECTOS

El consumo de insectos pre-
senta multiples ventajas. Una
de las principales es su po-
tencial para sustituir a otras
fuentes de proteina animal,
como la carne, lo que podria
ayudar a conservar las es-
pecies agropecuarias tradi-
cionales y reducir la presion
sobre los recursos naturales.
Los insectos requieren con-
siderablemente menos aguay
tierra para su produccion en
comparacion con el ganado, y
emiten menores cantidades de
gases de efecto invernadero,
lo que contribuye a mitigar el
cambio climatico (Halloran y
Vantomme, 2013).

Ademas, algunos insectos se
alimentan de residuos orga-
nicos, como alimentos y es-
tiércol, lo que contribuye a la
reduccion de desechos y pro-
mueve un enfoque de econo-
mia circular en la produccion
de alimentos.

Desde una perspectiva nutri-
cional, los insectos son una
excelente fuente de proteinas
de alta calidad, comparables a
las del pescado y la carne. Es-
tudios han demostrado que los
insectos contienen proteinas,
grasas saludables, vitaminas
y minerales, y su consu-

mo presenta un menor

riesgo de enferme-

dades zoono-

ticas, como

la gripe

aviar
y

la encefalopatia espongifor-
me bovina (EEB) (Halloran y
Vantomme, 2013). Ademas, la
cria de insectos es economi-
camente viable, ya que no re-
quiere grandes inversiones ni
infraestructuras costosas, lo
que la convierte en una opcion
atractiva para comunidades
rurales o en paises en vias de
desarrollo.

Otra ventaja notable es la alta
digestibilidad de los insectos.
Segun Redford y Dorea (1984),
los insectos comestibles con-
tienen un 93% de nitrégeno
sin ligaduras, lo que facilita su
degradacion enzimatica y me-
jora su absorcion tanto in vitro
como in vivo. De acuerdo con
Ramos-Elourdy et al. (1981),
esto significa que se necesita
una menor cantidad de insec-
tos en la dieta en comparacion
con otros alimentos conven-
cionales para obtener la
misma cantidad de nu-
trientes, posicio-

nandolos como

concentra-
dos pro-
teini-

cos de alta eficiencia.

Un aspecto interesante es
la presencia de quitina en el
exoesqueleto de los insectos,
una fuente de fibra insoluble
que tiene propiedades prebio-
ticas. Al no ser digerible por
las enzimas del tracto gas-
trointestinal humano, la qui-
tina llega al intestino grueso,
donde es fermentada por la
microbiota intestinal, parti-
cularmente por las Bifidobac-
terias y Lactobacilos, pro-
moviendo un ambiente
intestinal  saludable
(Batdor et al., 2007;

De Gregorio et

al., 2014).
ff/}, /
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DESVENTAJAS DEL CONSUMO DE INSECTOS
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A pesar de sus ventajas, el consu-
mo de insectos también enfrenta
varios desafios. Uno de los prin-
cipales es la falta de tecnificacion
en su produccion y la insuficien-
cia en las medidas de seguridad
alimentaria, lo que puede limitar
su comercializacion y distribu-
cion. En paises en vias de desa-
rrollo, como México, los insectos
a menudo se venden en mercados
donde las condiciones higiénicas
son deficientes, lo que aumenta el
riesgo de contaminacion con pa-
togenos como Salmonella spp. y
Escherichia coli. Bayona (2009)
reporto que el 11.8% de los ali-
mentos vendidos en mercados
presentaban contaminacion con
Salmonella spp. y el 25% con E.
coli, lo que subraya la necesidad
de una mejor regulacion y control
sanitario en la comercializacion
de insectos.

Otra desventaja es la falta de normativa es-
pecifica en muchos paises, lo que dificultala
regulacion adecuada de la produccion y co-
mercializacion de insectos como alimento.
Sin una normativa clara, es dificil garanti-
zar la inocuidad y calidad de los productos
derivados de insectos, lo que limita su acep-
tacion entre los consumidores. Ademas,
algunos estudios han sugerido que la qui-
tina presente en los insectos podria actuar
como un alérgeno, aunque investigacio-
nes recientes indican que podria mejorar la
respuesta inmunitaria en ciertos grupos de
personas (Batdor et al., 2007; De Gregorio et
al., 2014).

Finalmente, algunos insectos pueden ser
portadores de bacterias patdogenas como
Escherichia coli, Staphylococcus aureus y
Enterococcus faecalis, lo que plantea ries-
gos para la salud si no se gestionan ade-
cuadamente las condiciones de cria y pro-
cesamiento. Estos riesgos microbiologicos
subrayan la importancia de desarrollar mé-

- todos de produccion mas seguros y eficien-

tes que minimicen la exposicion a patogenos
y aseguren la inocuidad del producto final.






COMPOSICION NUTRICIONAL
GENERAL DE LOS INSECTOS
COMESTIBLES

La composicion nutricional de los insectos se puede com-
parar con el ganado mamifero y se ha encontrado que los
primeros muestran una mayor eficiencia de conversion
alimenticia (Van Huis, 2013). En otras palabras, la conver-
sion de la masa alimenticia en masa corporal es mas eficaz,
resaltando la importancia de que se requiere de menos _
recursos naturales para obtener la misma cantidad "
de nutrientes.
La composicion nutricional de los insectos es
muy diversa: grillos, gorgojo de la palma, lar-
vas, gusano de la harina, entre otros; des-
tacando su alto valor nutricional el cual
no presenta diferencias significativas en
comparacion con la carne de res y po-
llo, Payne et al. (2016) y Van Huis et al.
(2013), demostraron que la conversion
alimenticia del grillo doméstico (Ache-

ta domesticus) era el doble que la de los
pollos, 4 veces mayor que en los cerdos

y mas de 12 veces mayor que en el ga-
nado.

Al comparar los valores energéticos en-

tre insectos comestibles, ganado y ver-
duras, Payne et al., (2016) encontraron
que en el ganado era de 165—-705 kcal/100
g,enverduras de308-352kcal/100 g, mien-
tras que los insectos comestibles proporcio-
naban 217-777 kcal/100 g, vy los insectos cria-
dos en desechos organicos 288 - 575 kcal/100 g.
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Proteinas

Desde un punto de
vista nutricional,
los insectos tienen
un alto contenido
de proteinas, va-
riando del 20 al 76%
ps segun el tipo y la
etapa de desarrollo
del insecto. En al-
gunos paises, como
la Republica Demo-
cratica del Congo, el
40% de la proteina
animal consumida
procede de las oru-
gas (Latham, 2003).
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Lipidos

De acuerdo con (Bed-
narova y cols., 2010)
el contenido de grasa
en los insectos tiene
una variacion amplia
(2—50% ps)ydepende
de muchos factores,
destacando las orugas
como los insectos con
el mayor contenido de
grasas en su compo-
sicion nutrimental.

Fibra

Los insectos comes-
tibles contienen una
gran cantidad de fi-
bra, siendo la quitina
insoluble el polisa-
carido mas abundan-
te. Esta se encuentra
principalmente en el
exoesqueleto de los
insectos, es una fibra
que facilita el transi-
to intestinal huma-
no (Van Huis y cols.,
2013). Esta fibra se
considera no digeri-
ble por el ser humano,
porque actda como
la celulosa y necesi-
ta una enzima para
romper los enlaces
B-1,4-glucosidicos.
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PRINCIPALES INSECTOS CONSUMIDOS
EN LA PRACTICA DE ENTOMOFAGIA

COMP

FIGURA 1: LARVAS DE TENEBRIO
MOLITOR ( T. MOLITOR)
Fuente: Reptil Food (2023)

Contenido nutricional

Es rica en proteina cruda
(PC) (40-60 %), con un
perfil de AA bien equili-
brado y rica en lipidos (20-
35 % de extracto de éter)
(Biasato et al.,2018; Joze-
fiak et al., 2018;Koutsos et
al, 2019). También se ha
informado sobre la fun-
cionalidad de la harina de
larvas de Tenebrio molitor
en la respuesta inmunol6-
gica y la salud intestinal, y
se ha atribuido a su conte-
nido de quitina (Borrelli et
al.,2017). Sin embargo, el
valor nutricional de la ha-
rina de larvas de Tenebrio
molitor varia principal-
mente segln el sustrato de
crianza

(Koutsos et al., 2019).

.QSICI(’)N NUTRIMENTAL DE LOS PRINCIPALES INSECTOS CONSUMIDOS.

FIGURA 2: ACHETA DOMESTICUS
Fuente: Departamento de Ecologia y Biodiversidad,

Universidad de Castilla-La Mancha (2020) 7 4}( 2 20
Contenido nutricional. % s
El rango de contenido de proteina del grillo domés-
tico adulto es de 64,4%—70,8%, el contenido de
lipidos es de 18,6%—22,8%, mientras que la fibra
varia de 16,4% a 19,1%. Los principales acidos gra-
sos del grillo adulto son linoleico (30% —40%), olei-
co (23%—27%), palmitico (24%—30%) y estearico
(7%—11%). Hay cantidades mas pequeiias de acidos
palmitoleico (3%—4%), miristico (~1%) y linolé-
nico (<1%). La composicion de acidos grasos de los
lipidos del grillo refleja pero no es idéntica a los aci-
dos grasos de los lipidos dietéticos : linoleico (53%),
oleico (24%), palmitico (15%), estearico (3%), mi-
ristico (2%) v acido linolénico (2%). El contenido
de calcio del grillo doméstico adulto es de 132-210,
potasio es 1126,6, magnesio es 109,42, fosforo es
957,8, sodio es 435,0, hierro es 11,23, zinc es 21,79,
manganeso es 3,73, cobre es 2,01 y selenio es 0,06
mg/100 g. El analisis de vitaminas del grillo domés-
tico mostré que el insecto adulto contiene una gran
cantidad de vitamina A (24,3 pg), vitamina E (63-81
Ul/kg), vitamina C (9,74 mg) y complejo de vitami-
na B (85 mg). Los aminoacidos esenciales totales del
grillo doméstico adulto fueron 396,8 mg/g de pro-
teina, mientras que los aminoacidos no esenciales
fueron 412,8 mg/g. El porcentaje de aminoacidos
que contienen azufre (Met + Cys, isoleucina , leuci-
na, lisina) en el grillo doméstico fue 228,9 mg/g de

), proteina cruda.
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Contenido nutricional.
Composicion de macro-
nutrientes de la hormi-
ga chicatana g/100g base
seca: proteina 31.88g, li-

pidOS 34'65g’ fibracruda -~ L;‘.IGURA 3IAT’-1‘AMEXICA1-\IA
6.13g, minerales 7.58g, FUENTE:ELSOLDECUAUTLA (zor9)
carbohidratos solubles

19.76g
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ferentes insectos en la alimentacion diaria, siendo
necesario abordar la falta de regulaciéon guberna—
mental, la falta de investigacion del area nutricional
y sureaccion en organismos que tengan un consumo
frecuente y prolongado de insectos, el tecnificar su
produccién y sobre todo el manejo higiénico de es-
) tos productos, siendo esto dltimo de gran importan-
¥ cia para la seguridad alimentaria de los consumido-
i/ res y un beneficio para los productores permitiendo
¥ almacenar el producto por tiempos prolongados,
también permitiendo disefiar planes y estrategias de
distribucion a gran escala, sin que las caracteristicas
nutricionales y sensoriales del producto se vea afec-
tada.
La FAO menciona que los insectos representarian
una alternativa sostenible para la alimentacion ani-
mal y humana en todo el mundo. Los insectos cons-
tituyen una fuente importante de proteinas, acidos
grasos esenciales, vitaminas, fibra, micronutrientes
como cobre, hierro, magnesio, fésforo, manganeso,
selenio y zinc, asi como de otras sustancias bioac-
tivas (FAO, 2013. En adicion, el aprovechamiento de
insectos comestibles cumple con dos aspectos cru-
ciales: disponibilidad y aceptablemente comestibles

(Posey, 1987).
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La Denominacién de Origen del Mezcal de 1994, contempla a los
estados de Guerrero, Oaxaca, Durango, San Luis Potosi y Zacate-
cas, Guanajuato; Tamaulipas y Michoacdn; en el 2015 se integrd
Puebla con 115 municipios y en 2017, sumaron para el estado 116.

Los municipios que incluye el Area Natural Protegida de juris-
diccién estatal Sierra del Tentzo, son 13: Atlixco, Atoyatempan,
Huaquechula, Huatlatlauca, Huehuetldn El Grande, Molcaxac,
Ocoyucan, Puebla, San Diego La Mesa Tochimiltzingo, San Juan
Atzompa, Teopantlan, Tepeojuma y Tzicatlacoyan, de los cua-
les 10 estdn en la denominaciéon de origen del mezcal poblano
(DOF, 2018), s6lo Huaguechula, Ocuyacan y Puebla no entran en
dicha denominacion.

En el caso del municipio de Puebla que no figura en la lista, en
las juntas auxiliares de Zacachimalpa, Santa Maria Guadalupe
Tecolqg, San Baltazar Tetela, Santo Tomdés Chautlag, existe
evidencia de la produccién de agaves mezcaleros

por localizacion junto al margen del poligo- ‘

no del drea Natural Protegida Estatal

Sierra del Tentzo ~ANPEST-. |




Las plantas de maguey o
de agaves se documentan
desde el México prehispani-
co, particularmente para la
elaboracién de pulque, pero
recientemente en trabajos
arqueolbégicos en Xochité-
catl-Cacaxtla se ha revela-
do el uso de mezcal (Serra
& Lazcano 2015). Otros au-
tores registran su existencia
de 300 a.C-200d.Cenlare-
gién de Sayula y en Colima
de 200 a.C -1500 d.C. (Co-
lunga et al., 2010).
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El uso del mezcal no sélo se
limitaba a temas rituales de
las élites de México antiguo,
en las crénicas de Motolinia,
Serra & Lazcano rescatan
que ademds se usaban las
pencas para vestido, cal-
zado, construccién, punzo-
nes, clavos, lefia y papel.
Lo comestible era resultado
de su coccion en la tierraq,
como sefnalan Serra & Laz-
cano, quienes encontraron
evidencia de hornos en los
pueblos de Cacaxtla (2015).
Otros usos del mezcal son
medicinales, desde curar

las dolencias fisicas como
dolores de cabeza, muscu-
los, fiebre, empacho, cai-
da de mollera, hasta las de
alma en las que los rituales
curativos alivian el mal de
espanto y la tiricia (Carrefio,
2010).

Las condiciones climati-
cas de Puebla le han dado
la posibilidad de tener de-
nominaciéon de origen del
mezcal con una variedad de
especies que le permiten su
aprovechamiento en la pro-
duccién y comercializaciéon
de la bebida, dando oportu-
nidad a hombres y mujeres
en este proceso, incluso re-
valorando su trabajo y roles
en el campo, sin embargo,
los problemas a los que se
enfrentan son otros.
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FIGURA 1.
AGAVE PAPALOMITL
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RETOS EN EL APROVECHAMIENTO
DE LOS AGAVES

Uno de los problemas del aprovechamiento
de los agaves para la elaboracion del mez-
cal es el robo de las pifas agaveras en los
f montes, que por las caracteristicas de suelo
EZCAL y de las Condif:iones de qltitud hgcen posi-
T ble la presencia de ecosistemas integrados
por cierto tipo de vegetacion que incluye las
diferentes especies de agave como el po-
tatorum-papalomitl-, angustifolia -, espa-
dilla- y cupreata- papalot-(DOF, 2015).

N\

Uno de los factores que se consider6 para la
Denominacidén de Origen Mezcal en Puebla, %
fue la existencia de los agaves potatoru, an-
gustifolia y cupreata, que existen de manera
natural en la regidon mixteca principalmente
y que son la materia prima para elaborar el
mezcal, sin embargo, el “boom de mezcal” en
las zonas urbanas han presionado los eco-
sistemas para extraer las pifas para su ela-
boracién sin tener en cuenta un plan para
sembrarlos nuevamente, lo que comprome- .
te otros ecosistemas de fauna como abejas y OO
murciélagos. ’

[

:

\/

@ [
El horneado de las pifias se hace con lefa de . ¥ \/‘:f
mezquite, que se tala y tampoco se conside- - \ |, ;{ "EZCAI. ;
ra para reforestacion, generando impactos \ ‘ N STy 2 | —_—
negativos en el entorno, de manera que el ‘ E }/v:"\"};&' | el —
tema ambiental es uno de los mds urgentes, 2202 OO - - -

2X
y justamente el turismo, lejos de considerarse neseass L
una actividad que llega a impactar de mane- .

ra negativa la zona, puede volverse un aliado @’S) I’f[);l—-"nrn e | p R |™
para la conservacion.
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Cabe senalar que esta tipologia de turismo surge a su vez como una estrategia para im-
pulsar el crecimiento de las zonas campesinas, derivado de las politicas publicas del de-
sarrollismo que se vivia en la década de los 90’s, la intencidn era generar una alternativa
econdémica de desarrollo endégeno para las comunidades, de manera que, a través de la
oferta de bienes y servicios del sector, se pudiera obtener un ingreso extra.

Esta forma de turismo se integra a las estrategias de desarrollo local mediante la gene-
racién de ingresos para las familias rurales y, al mismo tiempo, se configura como una
herramienta para el fortalecimiento del patrimonio biocultural de éstas y la defensa de su
territorio. (Ortiz & Villareal, 2021, p.811)

No obstante, la orientacién desarrollista, se contrapone a las Iégicas rurales, particular-
mente en México, ya que la primera se intenta instalar desde la perspectiva occidental,
sin mirar lo local, y la biculturalidad, por lo que los intentos de gestidn desde lo guber-
namental y del mercado, han provocado que en ocasiones exista una integracion poco
adecuada de las actividades con el territorio. La deficiente evaluacion de los recursos y la
ausencia de organizacidén generaron una discrepancia entre lo que es y lo que deberia ser
en el turismo rural.

Esta falta de entendimiento entre los actores publicos y privados, asi como de las asocia-
ciones ya organizadas, los anfitriones locales y el turista, provoca tensiones en los dmbitos
sociales, culturales, econémicos, entre otros. No todo lo rural tiene o debe ser aprovechado
por el turismo, ni tampoco toda la ruralidad debe orientarse al mercado desde la perspec-
tiva occidental.




Aunque ambos conceptos pudieran parecer similares por-
TUHISMUUNITARIU que se desenvuelven en contextos naturales y comparten
; _‘ = & , :

una misma visién sobre el cuidado del medio ambiente y
las comunidades, existe una diferencia notable entre el tu-
rismo rural y comunitario, que radica en la gestion de las
actividades y la particion de la comunidad, pues a dife-
rencia del primero, las poblaciones adquieren un rol mas
activo en la implementacion de iniciativas turisticas.

El turismo comunitario se sustenta principalmente en la
colectividad, pues se busca que las comunidades se orga-
niceny autogestionen a partir de emprendimientos propios
que beneficien de forma mas justa a quienes la integran,
considerando que los ingresos econémicos obtenidos del
aprovechamiento de los bienes y, del desempeio de las
actividades turisticas sean distribuidos segin los acuer-
dos estipulados por la misma comunidad.

Se habla de una actividad mas solidaria, desde un enfo-
que intercultural, que concede un enriquecimiento de co-
nocimiento mutuo (turista-comunidad), cumpliendo con
un manejo adecuado del patrimonio, basado en un prin-
cipio de equidad en la distribucién de los beneficios loca-
les (Garcia, 2016). Las dindmicas que se establecen para
dar pauta a la organizacién se dan a partir de mecanismos
que involucran la participacién ciudadana. Como sostiene
_Palomino et al., (2015):

El grado de consolidacion de las experiencias del tu-
rismo comunitario ha dependido en parte de la ca-
pacidad de estructurar y fortalecer sus instituciones
comunitarias y sistemas de gobernanza, pues resul-
tan elementos clave en la regulacion del manejo de
bienes comunes vinculados a esta actividad y el de-
sarrollo de emprendimientos con mejor desempeno
en su gestién y estabilidad a lo largo del tiempo. (p.9)

Bajo este enfoque, el turismo comunitario se convierte en una fuente econémica para las
comunidades, promoviendo el desarrollo endégeno, desde un esquema que vela por el
cuidado de los recursos naturales y culturales, y que promueve el intercambio de cono-
cimientos de manera respetuosa, ademds, contempla la intervencion y participacién de
las localidades en la planificacion y ejecucion de las actividades turisticas mediante me-
canismos que refuerzan el empoderamiento, la solidaridad y el cooperativismo, creando
asi beneficios tangibles.
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EL TURISMO COMUNITARIO Y
LOS AGAVES EN EL TENTZO0

SpInor

Desde el turismo rural y comunitario se han realizado ac-
ciones que promueven el desarrollo local de la region, en
el —~ANPEST- particularmente en los municipios de Huatlat-
lauca y Huehuetlan, se han generado iniciativas para la im-
plementacion de actividades en torno a la elaboraciéon del
mezcal, convirtiendo a los campos de cultivo en un elemen-
to para difundir el conocimiento de los maestros mezcale-
ros, ofreciendo a los visitantes experiencias enfocadas en la
interaccion directa con la naturaleza, con los productores
locales y la comunidad.

En la localidad de Quetzalapa, perteneciente al
municipio de Huatlatlauca, se encuentran al-
gunas hectdreas destinadas al cultivo del
agave, las cuales pertenecen a diferentes
familias que se encargan de cuidarlos
desde la siembra hasta el cultivo, pro-
curan que el desarrollo y crecimien-
to sea de forma orgdnica, evitando
el uso de fertilizantes y pesticidas
quimicos, ya que estos pueden
ocasionar problemas para las
pequenas especies que habitan
el territorio, ademadas, buscan re-
ducir el impacto ambiental ne-
gativo que se genera en el suelo
a través de la siembra de otras
especies nativas de la regidn,
como el mezquite, el tehuixtle y
el cazahuate.
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Dentro de la localidad se
encuentra el campamen-
to ecoturistico Sensontla,
que se ha encargado de
impulsar actividades turis-
ticas desde el paradigma
del turismo comunitario.
Una nueva iniciativa que ha
emergido a raiz del cultivo
del agave son los recorridos,
con la finalidad de generar
un ingreso econémico extra
para la comunidad, la in-
tencién es dar a conocer no
solo la historia y origen del
mezcal, sino también la di-
versidad de especies que se
pueden encontrar en la re-
gion y, las diferentes formas
de cultivo, todo esto acom-
panado de una degustacion
de mezcal y cocina tradicio-
nal, que también est& a car-
go de la misma comunidad.

Por otra parte se identifica
la ya establecida ruta del
mezcal, que contempla a
los municipios de Tepea-
ca, Tecali y Huehuetlan, en
este Ultimo y de manera es-
pecifica la localidad de San
Nicolés Huajuapan, la pro-
puesta fue impulsada por
la Secretaria de Desarro-
llo Rural (SDR); este circui-
to promueve los diferentes
atractivos turisticos de la
region, ofrece recorridos por
los campos de agave, los
turistas y visitantes salen
desde la Ciudad de Puebla
con transporte y comida in-
cluida, asi como con algu-
nas amenidades; se visitan
los viveros, el alambique y
los hornos, en donde se da
toda una explicacién en tor-
no al cultivo, y los procesos
de coaccién y destilacién,
igualmente se muestra a los
visitantes el proceso de en-
vasado para su distribucion.

Esta modalidad se vincula
mas hacia un turismo ru-
ral, ya que se basa en ofre-
cer al mercado un producto
turistico, dejando de lado
las dindmicas de colectivi-
dad que se presentan en el
modelo comunitario. Am-
bos escenarios han sido de
importancia para la obten-
cion de utilidades econé-
micas, las cuales favore-
cen el desarrollo endégeno
de la regién, no obstante,
es necesario que se integre
en mayor medida a las co-
munidades para que éstas
sean beneficiadas de ma-
nera directa y equitativa,
por ello, se requiere que en
las comunidades se imple-
menten estrategias y politi-
cas publicas que promue-
van la participacién de los
pobladores, mediante es-
tructuras de gobernanza.
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