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RESUMEN

La presente tesis es el resultado de una investigacion que tuvo como objetivo caracterizar
la cultura y sus manifestaciones, entre ellas la gastronomia, de un territorio en torno a la

zona Lacustre del Lago de Patzcuaro, Michoacan.

Mediante entrevistas a profundidad obtuvimos resultados que permitieron corroborar la
importancia de la cultura gastrondmica, las caracteristicas propias del territorio y su
identidad, asi mismo podemos decir que la gastronomia en dicha zona juega un papel
fundamental en la vida cotidiana de los pobladores, y forma parte de sus costumbres y

tradiciones.

En la revision tedrica pudimos hacer referencias bibliograficas de diferentes autores que
hacen mencion a acepciones distintas en relacion al desarrollo local y al desarrollo
territorial. Definimos de este modo, las dimensiones fundamentales que forman parte del

desarrollo local, las cuales son: la cultura, los actores, y la identidad.

La presente tesis propone el disefio y creacion de rutas gastrondmicas que permita
explotar el potencial existente debido a la cultura gastronémica y a la denominacion que
se dio por parte de la UNESCO a la cocina tradicional en 2010 con un enfoque en
desarrollo local. La propuesta de una ruta gastrondmica es con la idea de que acoja a
las cocineras tradicionales como base de esta actividad, y que explote las dimensiones
ya mencionadas del desarrollo local para que de esa manera se genere una mejor calidad

de vida en las comunidades en las cuales se disefie esta ruta gastrondmica

Palabras clave: Desarrollo local, ruta gastrondmica, cocina tradicional, cocineras

tradicionales, cultura
Abstract

This thesis is the result of an investigation that aimed to characterize the culture and its
manifestations, including gastronomy, of a territory around the Patzcuaro, Michoacan

Lake area.



Through in-depth interviews we obtained results that allowed us to corroborate the
importance of gastronomic culture, the characteristics of the territory and its identity,
likewise we can say that gastronomy in this area plays a fundamental role in the daily life

of the inhabitants, and is part of their customs and traditions.

In the theoretical review, we were able to make bibliographic references from different
authors that make mention of different meanings in relation to local development and
territorial development. In this way, we define the fundamental dimensions that are part

of local development, which are: culture, actors, and identity.

This thesis proposes the design and creation of gastronomic routes that allow exploiting
the existing potential due to the gastronomic culture and the designation that was given
by UNESCO to traditional cuisine in 2010 with a focus on local development. The proposal
of a gastronomic route is with the idea of welcoming traditional cooks as the basis of this
activity, and that it exploits the aforementioned dimensions of local development so that
in this way a better quality of life is generated in the communities in which this gastronomic

route is designed

Keywords: Local development, gastronomic route, traditional cuisine, traditional cooks,

culture
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INTRODUCCION



Recientemente la gastronomia local ha tomado fuerza en diferentes lugares de México y
el mundo, por lo que constantemente se celebran diferentes reuniones y festivales

relacionados con la comida tipica de cada region o pais.

La globalizacion es un proceso que ha tenido un gran impacto en la sociedad a través de
la exposicion a distintos estimulos como el uso del internet y las redes sociales, las cuales
permiten el acercamiento a diferentes culturas de todo el mundo de manera facil e
inmediata, por lo que este fendmeno ha provocado que las alternativas culturales y
culinarias se expandan tanto local, nacional e internacionalmente, algo que atrae a

turistas y amantes de la cocina.

Afortunadamente Michoacan es un estado que cuenta con una cultura culinaria muy
valiosa, por lo que la UNESCO a través de su programa Patrimonio Cultural Inmaterial,
ha declarado desde el 2010 a “la tradicion gastrondmica de Michoacan cocina tradicional
mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva- El paradigma de Michoacan” y por esto
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (UNESCO: 2010).

Con respecto a los términos gastronomia tradicional y cocina tradicional podemos

sefalar que segun la Secretaria de Cultura

la gastronomia tradicional constituye un elemento de la identidad, cohesién social y distincidon
cultural. De acuerdo con la Convencién para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de
la UNESCO, la gastronomia tradicional infunde “un sentimiento de identidad y continuidad”,
reconocido por las comunidades, los grupos y en algunos casos, los individuos que lo transmiten
de generacion en generacion y lo recrean en funcion de su entorno, su interaccién con la naturaleza

y su historia.

La gastronomia tradicional mexicana es un tema de interés publico porque ocupa un lugar
importante en casi todos los momentos y esferas de las personas, constituyéndose como un
“modelo cultural total” como resultado de su arraigo y permanencia histérica; de sus procesos de
elaboracion, técnicas y utensilios diferenciados; por la variedad de sus sabores y platillos unicos;

debido a las costumbres y tradiciones ancestrales; por el cimulo de saberes depositados en
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cocineros y cocineras tradicionales y porque se vincula estrechamente con las cosmogonias y el

medioambiente locales (2016)

Por otro lado, la cocina tradicional esta mas orientada al patrimonio historico y
socialmente construido. Esta esta constituida de un acervo que con el paso del tiempo
se ha ido enriqueciendo, pero también ha sufrido modificaciones y se ha recreado y

transformado localmente, en ese sentido Padilla afirma:

Las cocinas constituyen un elemento de sinergia sobre diversos aspectos de la vida de las
comunidades: la agricultura, la dieta, los mercados tradicionales, las formas de conservar los
alimentos, las tradiciones, los procedimientos desde las viejas tecnologias hasta las innovaciones
mas recientes. Asi como también las cocinas estan al centro de procesos de intercambios
culturales regionales que van conformando las identidades en el ir y venir de sus pobladores. Sin
duda, dinamicas como la globalizacion y sus efectos de homogenizacion estan presentes en las
dinamicas culinarias, sin embargo, lejos de creer que hay que instalarnos en el plano de lo global,
afirmamos que las cocinas regionales tradicionales y sus procesos continuos de enriquecimiento
se gestan y se reproducen en el espacio de lo local, es decir en nuestro espacio, aquel que
habitamos, conocemos y se va transformando con el impulso de multiples fuerzas sociales.
(Padilla, 2006:2)

En esta categoria solo cuatro gastronomias en el mundo cuentan con tal denominacion.

1. La Dieta Mediterranea que se distribuye en Chipre, Croacia, Espafia, Grecia, Italia,
Marruecos y Portugal inscrito en 2013

2. Washoko: tradiciones culinarias de los japoneses, en particular para festejar el
afo nuevo, inscrito en 2013

3. La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva — El
paradigma de Michoacan, inscrito en 2010

4. La comida gastronémica de los franceses, inscrito en 2010.

En virtud de tal distincién, es importante enaltecer la gastronomia local y todo lo que esto

representa, porque aun con esta condecoracion el acervo de conocimientos y técnicas

que conllevan la preparacion de los platillos tipicos de una region, se han perdido con el
2



paso del tiempo, teniendo como resultado a nuevas generaciones desinteresadas en sus
raices y costumbres, en suma, la cultura que es la base del desarrollo local. Es por lo
que la presente investigacion tiene el objetivo de conocer las caracteristicas mas
representativas de la gastronomia de la zona lacustre del lago de Patzcuaro, asi mismo
conocer las acciones que llevan a cabo los actores locales y su interaccion con las
instituciones promotoras del turismo local con la finalidad de incrementar la afluencia

turistica en la zona y que de esta manera se genere bienestar en las comunidades

Por lo tanto, se deben priorizar rutas turisticas en el estado que muestren la gastronomia
regional centrada en los sabores tipicos de cada localidad, platillos caracteristicos y
bebidas, mismas que seran reforzadas en los festivales y fiestas propias de la cultura

michoacana.

El denominado Patrimonio Cultural de la Humanidad ha cambiado en las ultimas décadas
debido a la constante renovacion y necesidades de los seres humanos, estos
principalmente determinados por la UNESCO. Anteriormente el Patrimonio Cultural se
limitaba unicamente a monumentos y colecciones de objetos, es por eso que se vio en
la necesidad de crear el Patrimonio Cultural Intangible o Inmaterial ya que dentro de este
se pueden integrar tradiciones y expresiones vivas y heredadas de los antepasados y
transmitidas a los descendientes, como tradiciones orales, artes de espectaculo, usos
sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el
universo y saberes y técnicas vinculadas a la artesania tradicional (2003). EIl Patrimonio
Cultural Inmaterial es uno de los principales factores que favorecen la diversidad cultural

en este tiempo de globalizacion.

El sentimiento de constante descubrimiento y estar en tendencia, aunado al proceso de
globalizacion mencionado anteriormente, estimula a las personas a buscar diferentes
alternativas a la hora de comer, lo que incrementa la demanda de apertura de negocios
que ofrecen diferentes opciones de sabores para el paladar regional, satisfaciendo asi

no solo la necesidad fisiolégica de comer, sino el vivir la experiencia cultural de la
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gastronomia local, es decir, cuando el comensal no tiene las posibilidades en el momento
para conocer o visitar el pais o region de origen del platilo en cuestion, para
experimentarlo de manera directa, es posible que acuda a un restaurante local para

degustarlo, sumergiéndose en la alta posibilidad de percibirlo como platillo auténtico.

En razéon de lo expuesto, resulta trascendental impulsar la gastronomia michoacana
debido a la preservacién de ingredientes prehispanicos en sus platillos, asi como la
perfecta armonizacion con los traidos por los espafioles, ademas de conservar algunos
de los procesos de elaboracion de los platillos, ademas, esta la utilizacion de materiales
regionales como el barro y el cobre, entre otros, para elaborar utensilios de cocina que
hasta la fecha son empleados para mantener el sabor que distingue a los alimentos que

se han preparado a lo largo de muchas generaciones.

Tener una distincion como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad es un parteaguas para
que la sociedad michoacana y las autoridades gubernamentales se responsabilicen en
el ambito de su competencia para trabajar en aras de desarrollar y salvaguardar la cultura
y raices michoacanas, es por ello que se debe realizar una investigacion diagnostica y
planeacion estratégica que involucre a generaciones jévenes para la conservacion de las
tradiciones y se aprovechen las herramientas virtuales para impulsar la gastronomia del
estado, dando como resultado una derrama econdmica a causa del turismo en los

diferentes municipios que conforman el estado.

Esto a través del disefio de rutas gastrondmicas elaboradas adecuadamente, que se
podrian seccionar, con base en las siete regiones turisticas con las que ya cuenta el
Estado, estas regiones fueron designadas de esa manera por la SECTUR las cuales son
Region Centro, Lacustre, Meseta Purépecha, Oriente, La Costa, Occidente y el Valle de
Apatzingan. A partir de las regiones ya mencionadas se podria hacer el impulso de las
diferentes rutas gastronémicas y, por consecuencia se desencadenen beneficios para

los pobladores de las diferentes localidades ya que se generarian empleos, habria



derrama economica, se aspiraria a una mejor calidad de vida para los habitantes y a la

vez procurar el mantenimiento y la preservacion de la cultura.

La gastronomia michoacana es sin duda alguna una de las mas complejas y completas
de la cocina mexicana, esta se mantiene viva gracias a la preservacion de los antiguos

procesos de elaboracion, asi como de los instrumentos que utilizaban anteriormente. Se

puede encontrar una armonizacion y equilibrio entre los ingredientes prehispanicos y los
traidos por los espafoles, a lo cual después se agregaron algunos ingredientes o platillos
de origen francés e italiano (UNESCO, 2010).

En Michoacan la gastronomia es tan basta que se pueden encontrar platillos hechos a
base de aves, carnes y pescados, ademas de los elaborados con base en maiz y frijoles,
sin dejar de lado los tan famosos atoles que son preparados con los productos de cada
region, sin olvidar los “tipicos atoles” (como el atole blanco, el negro y el de canela).
Ademas, también se tienen los platillos tradicionales que pertenecen a todo México como
el pozole, los tacos y las enchiladas, a los cuales se les agrega el sazéon michoacano

(Documental Elogio de la cocina michoacana, 2013).

En Michoacan se pueden distinguir los platillos de cada una de las regiones existentes,
la gastronomia de la tierra caliente es diferente de la zona lacustre y ésta a su vez es
diferente de la zona centro del estado y de la meseta purépecha, ello debido a los
diferentes tipos de insumos e ingredientes con los que cuenta cada lugar, es por eso que
unas enchiladas de la tierra caliente son diferentes de las tan tradicionales enchiladas
“placeras” de Patzcuaro, este es el encanto de la cocina michoacana. (Documental

Elogio de la cocina mexicana, 2013)

La gastronomia michoacana tiene una gran importancia y reconocimiento nacional e
internacional, es por lo que las autoridades correspondientes deben difundir e impulsar

estas delicias culinarias, asi como los procesos de elaboracién y utensilios, para que esta



tradicién y acervo cultural se mantenga vigente y pueda ser transmitida a las futuras

generaciones.

La historia y las raices de la gastronomia, asi como los ingredientes principales y los
platillos tipicos del estado, en las localidades y la convivencia de las personas que son
parte fundamental para que la gastronomia se transformara en la cocina que se conoce

hoy.

El tema de la gastronomia es muy importante, ya que el alimentarse si bien es una
necesidad fisioldgica, la preparacion de los alimentos es un arte del cual Michoacan debe

estar muy orgulloso y potenciar en términos de Desarrollo Local

Por lo tanto, es conveniente impulsar la cocina tradicional michoacana y por consiguiente
preservar el conjunto de valores y bienes culturales acumulados por las tradiciones y
herencia de las raices michoacanas para que el nombramiento “La cocina tradicional
mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva- El paradigma de Michoacan” (UNESCO,
V sesion, Nairobi, 2010) sea difundido a nivel nacional e internacional a través de rutas
gastronémicas, talleres de cocina, fiestas, festivales, que no solamente promuevan la
gastronomia, sino también la relaciones que hay con la cultura, tradiciones y costumbres
de las diferentes regiones, haciendo al estado parte del turismo gastronémico,
permitiendo asi el desarrollo de las comunidades indigenas. (Traditional mexican cuisine,
2010)

Michoacan conserva un importante patrimonio cultural tangible e intangible en su historia
al ser el estado cuna de personajes que impulsaron importantes movimientos sociales e
ideoldgicos en el pais, como José Maria Morelos y Pavon y Josefa Ortiz de Dominguez
ambos oriundos de la entidad. Ademas cuenta con cuatro declaratorias de la UNESCO:
1) En 1991: “Centro histérico de Morelia: Patrimonio Cultural de la Humanidad”, 2)
“‘Reserva de la biosfera de la Mariposa Monarca: Patrimonio Natural de la Humanidad?,
3) “Celebracion del Dia de Muertos: Obra Maestra del Patrimonio Oral e Intangible de la


https://es.wikipedia.org/wiki/Jos%C3%A9_Mar%C3%ADa_Morelos_y_Pav%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Josefa_Ortiz_de_Dom%C3%ADnguez

Humanidad” y, 4) “La pirekua, canto tradicional de los p’urhépechas”. Adicionalmente ha
obtenido la declaratoria de ocho pueblos magicos siendo uno de los estados con mayor

numero, los cuales son los siguientes:

e Patzcuaro

e Tlalpujahua

e Cuitzeo

e Santa Clara del Cobre
e Angangueo

e Tacambaro

e Tzintzuntzan

e Jiquilpan

Por otra parte, también se pueden encontrar por lo menos siete zonas arqueologicas en
los poblados de lhuatzio, Tzintzuntzan, Tres cerritos, Tingambato, Zirahuato- San Felipe
de los Alzati, Zaragoza y la Nopalera, de las que se tiene conocimiento; asimismo, el
estado cuenta con playas paradisiacas que mantienen un encanto especial, ya que no
se han explotado del todo y se pueden observar playas limpias, tranquilas y
encantadoras. Ademas, de ser un lugar de desovadero de las tortugas, como son

Marhuata, Colola, Ixtapilla, San Juan de Alima y Coahuayana, por mencionar algunas.

En la zona lacustre del lago de Patzcuaro se establecieron los mexicas y los purépechas,
dos de las grandes civilizaciones prehispanicas que dieron identidad a la cultura
gastrondmica actual, en esta zona se puede encontrar tantos alimentos a base de carnes
(res, cerdo, conejo, etc.), aves (pollo, pato, ganso, pavo) y pescado, ademas de que se
siguid con la cultura del cultivo de maiz, frijol, calabaza, habas para consumo propio.
estas dos civilizaciones dieron dejaron a la zona un invaluable legado cultural e histérico

del cual se debe estar orgullosos (Toledo, 2000).


https://ich.unesco.org/es/RL/la-pirekua-canto-tradicional-de-los-purhepechas-00398

No obstante, esta riqueza cultural y en particular gastronémica el desarrollo local (DL) de
la zona lacustre de Patzcuaro presenta un grave rezago que se manifiesta en las malas
condiciones de vida de la mayoria de sus habitantes de origen indigena, ya que segun
el Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social (CONEVAL, 2015),
el 45 por ciento de la poblacion padece pobreza patrimonial, 18.9 pobreza de

capacidades y 11.6 sufre de pobreza alimentaria.

Asi mismo, los altos niveles de pobreza, marginacién, falta de acceso a la educacion en
estas poblaciones, aunado a la pérdida constante de valores y culturas tradicionales,
modificaciones de sus tradiciones o adopcion de otras han hecho que el legado cultural
se vaya perdiendo con el paso del tiempo. A partir de esta problematica, las preguntas

de investigacion de esta tesis son:

o ¢Cuales son las caracteristicas de la gastronomia tipica de la zona lacustre del
lago de Patzcuaro?

o ¢Cudles son los recursos potenciales y el valor cultural de la gastronomia de la
zona lacustre del lago de Patzcuaro?

o ¢Como es la relacion entre gastronomia y la cultura local de la zona lacustre del
lago de Patzcuaro?

o ¢Existe una articulacion entre cultura gastrondmica y potencial de desarrollo
local?

o ¢Cuales son los actores y las instituciones que interactuan para el impulso de la
gastronomia en la zona lacustre del lago de Patzcuaro?

o ¢Qué es el saber hacer o el conocimiento tacito de las cocineras tradicionales?

o ¢Cuales son los criterios de una politica publica a tomar en cuenta para la creacién

de una ruta gastronémica?

En tanto que, la hipétesis de la investigacion es que la zona lacustre de Patzcuaro cuenta
con una importante cultura, gastronomia, por lo que su impulso con perspectiva de

Desarrollo Local podria aprovechar su potencial turistico, preservar sus costumbres y
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tradiciones, ademas de impulsar la economia local, mejorando la infraestructura de las

localidades y elevando la calidad de vida de los pobladores.

La metodologia empleada se centrd en investigacidon empirica a partir de entrevistas a
informantes clave, las cuales fueron cuatro mujeres y un varon, originarios y habitantes

de comunidades indigenas de la zona lacustre del lago de Patzcuaro, Michoacan.

El informe de la tesis se presenta en seis capitulos, en el primero se aborda el marco
tedrico, en el cual se analizan las diferentes dimensiones del Desarrollo Local que se
considero¢ importante abordar para sentar las bases de esta tesis, comenzando con una
revision sobre el patrimonio cultural intangible, después la dimensién sociocultural, el
territorio, la identidad, la cohesion social, los actores del desarrollo local y el capital social.
También, en este capitulo, se aborda el turismo gastronémico y las rutas gastrondmicas,
y centralmente el valioso aporte de las cocineras tradicionales, que son el tema medular

de esta tesis trabajo.

En el capitulo dos se detalla la metodologia utilizada para llevar a cabo la investigacion.
El tipo de estudio es de campo de tipo exploratorio no experimental, transversal, usando
el método deductivo. La técnica utilizada fue la entrevista a cocineras tradicionales,
profesionales de la gastronomia, funcionarios publicos y prestadores de servicios

turisticos.

En el capitulo tres se hace una caracterizacion socioecondmica y cultural de la zona
lacustre de Patzcuaro, especificamente de los cuatro municipios que son las zonas de
interés para la presente investigacion, los cuales son Patzcuaro, Erongaricuaro,
Tzintzuntzan y Quiroga (Santa Fe de la Laguna). En este se muestran algunos datos que
dan contexto y complementan la informacion que se recabd en el desarrollo de la

presente investigacion.

El capitulo cuatro contiene los datos y el andlisis a partir del trabajo de campo en el que

se reunio informacion suficiente para tener un panorama mas claro con relacion al tema
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propuesto. Aqui se encuentran los hallazgos relativos a la cultura, la identidad, el
conocimiento, el turismo, etc., y se contrasta con los aspectos tedricos que se

consideraron relevantes para la investigacion.

En el capitulo cinco se presentan las bases de una politica publica de fomento a la
gastronomia mexicana, esta misma con base en la PP establecida en el 2015 y que
detond de alguna manera el tema de la gastronomia. En el ultimo capitulo, que es el seis,
se presentan los aspectos a tomar en cuenta para el disefio de una ruta gastronémica,
ademas de aclarar algunas cuestiones tedricas relacionadas con el turismo que periten

aclarar dudas.

En las conclusiones se afirma que la gastronomia tradicional o cocina tradicional, reune
elementos para que se explote con enfoque en desarrollo local, dichos elementos son la
cultura gastrondmica de las localidades estudiadas, estas presentan una identidad
bastante arraigada a la cultura local, sin dejar de lado la importancia del territorio, ya que
debido a las caracteristicas que presenta hace posible la particularidad de la cocina
tradicional en las zonas estudiadas, sin olvidar las acciones por parte de actores y

gobiernos locales.

Finalmente se presenta la bibliografia y en el anexo la guia de entrevista que fue utilizada

para la realizacion del trabajo de campo
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1.1. Patrimonio cultural intangible

El fendmeno del patrimonio cultural intangible es relativamente reciente, el concepto
empez6 a utilizarse en los afios de 1990, pero fue hasta el 2003 que la UNESCO decidio,
después de investigaciones, consultoria de expertos y encuestas adoptarlo para su
proteccion. Como se sabe, previamente existia el patrimonio cultural que era el
encargado de proteger los aspectos mas esenciales de la cultura, se centraba
basicamente en edificios, monumentos, colecciones de objetos, es decir cosas que el ser
humano puede apreciar a simple vista, pero habia aun asi una gran cantidad de

expresiones culturales que quedaban desprotegidas.

Es por lo que la UNESCO cred, pensando en lo antes mencionado, el patrimonio cultural
intangible o inmaterial de la humanidad, cuyo concepto es el siguiente “los procesos
asimilados por los pueblos, junto con los conocimientos, las competencias y la
creatividad que los nutre y que ellos desarrollan, los productos que crean y los recursos,
espacios y demas aspectos del contexto social y natural necesarios para que perduren;
ademas de dar a las comunidades vivas una sensacion de continuidad con respecto a
las generaciones anteriores, esos procesos son importantes para la identidad cultural y

para la salvaguardia de la diversidad cultural y la creatividad de la humanidad” (2001).

Por otro lado, la Convenciéon para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
refiere que “El patrimonio cultural intangible significa las practicas, representaciones,
expresiones, conocimientos, habilidades, asi como los instrumentos, objetos, artefactos
y espacios culturales asociados con ellos, que las comunidades, los grupos y, en algunos
casos, los individuos reconocen como parte de Su patrimonio cultural. Este patrimonio
cultural inmaterial, transmitido de generacibn en generacion, es recreado
constantemente por comunidades y grupos en respuesta a su entorno, a su interaccion
con la naturaleza y su historia, y les proporciona un sentido de identidad y continuidad,

promoviendo asi el respeto por la diversidad cultural y creatividad humana” (2003).
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Por su parte el gobierno de Jalisco define al patrimonio cultural intangible o inmaterial de
la siguiente manera: “constituye el patrimonio intelectual y el sentido que hace unica a
una comunidad, como las tradiciones, la gastronomia, la herbolaria, la literatura, las
teorias cientificas y filosoficas, la religion, los ritos y la musica, asi como los patrones de
comportamiento que se expresan en las técnicas, la historia oral, la musica y la danza.
Saberes, tradiciones y creencias, celebraciones y conocimientos, lugares simbdlicos,
etc.” (Gobierno, 2018)

Lo arriba mencionado se refiere en concreto a las tradiciones orales, artes escénicas,
practicas sociales, rituales, eventos festivos, conocimientos y practicas relacionadas con
la naturaleza y el universo o los conocimientos y habilidades para producir conocimientos
tradicionales y artesanias, que en ocasiones no reciben la atencion que se merecen en
cuanto a la importancia de preservar estas expresiones culturales que son
fundamentales para la continuidad de la identidad de los pueblos, que se ve afectada
cada vez mas por la globalizacion y la falta de apego de parte de las nuevas
generaciones, muchas veces por la ignorancia, hacia su propia cultura, entonces con el
nombramiento del patrimonio cultural inmaterial se reconoce de alguna manera todas las
expresiones culturales que anteriormente carecian de certeza y que fungen como

portadoras de identidad de las personas.

1.2. Patrimonio cultural intangible y desarrollo local

La idea de utilizar el patrimonio cultural intangible como generador de desarrollo local ha
surgido después de analizar la cultura tan diversa que existe en México y que a pesar de
la enorme influencia y el impacto que hay sobre nuestro territorio por parte de otras
culturas y otros paises, ha logrado mantenerse y sobrevivir. “La cultura, por lo tanto,
deberia ser colocada de nuevo en el corazdén de las estrategias de desarrollo: los
programas y proyectos deberian ser definidos para producir una autentica compatibilidad
entre la l6gica de instituciones y las de sociedades especificas y culturales. Como tal, las

estrategias de desarrollo deben ser adaptadas a la diversidad y creatividad de culturas,
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y las instituciones deberian adoptar un acercamiento holistico, asi como una perspectiva
a largo plazo” (Matarasso, 2001). La relacion entre cultura y desarrollo es un tanto
compleja, pero a pesar de eso es posible partir de esos dos conceptos para generar

desarrollo local en el territorio.

El desarrollo local surgio en la década de los ochenta en Europa como una respuesta a
la demanda en la reestructuracién econdémica y social del sistema capitalista. Existen
diferentes definiciones de acuerdo a los autores que se consulten y el enfoque deseado
sin embargo la definicion de interés para este escrito es la siguiente “el desarrollo local
es un proceso de crecimiento econdmico y de cambio estructural que propicia un mejor
nivel de vida para la colectividad, para lo cual desarrolla al menos cuatro dimensiones:
la econdmica, la sociocultural, la politica-administrativa y la territorial, donde el territorio

juega un papel decisivo” (Diaz Argueta y Ascoli Andreu, 2006, pp.16).

1.2.1. Dimensién sociocultural del Desarrollo Local

Como se ha venido observando, los temas de interés principal son el patrimonio cultural
intangible o inmaterial y el desarrollo local y dentro de éste como se explicé arriba existen

varias dimensiones, sin embargo, la dimensién cultural es aqui el tema central.

En la dimension sociocultural se deben sentar las bases que promuevan la equidad social
econdmica, de género, étnica, etaria y la participacion efectiva de los ciudadanos en la
conservacion de su patrimonio. “La cultura es el modo de vida prevaleciente, con los
valores, principios, costumbres y tradiciones predominantes en el territorio. Constituye
uno de los bastiones que potencializan el Desarrollo Local, pues la cooperacion, la
colaboracion, la solidaridad, la concertacidon y alianzas estratégicas dependen de la
confluencia cultural establecida a través de las sinergias entre los actores sociales y

productivos, sus finalidades y objetivos.” (Diaz Argueta y Ascoli Andreu, 2006, pp.,39).

Ahondando un poco mas en el tema de la cultura, diremos que en los afios cincuenta se

tomaba el concepto en términos de “modelos de comportamiento”, sin embargo, a partir
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de la introduccion del libro de Clifford Geertz, The Interpretation of Cultures (1973), se

cambio el concepto en términos de “pautas de significados” (Giménez, 2012).

Segun Giménez, el concepto de cultura seria “la organizacion social de significados,
interiorizados de modo relativamente estable por los sujetos en forma de esquemas o de
representaciones compartidas, y objetivados en formas simbdlicas, todo ello en
contextos histéricamente especificos y socialmente estructurados” (2009, p. 8). Que se
pueden concretar en obras de teatro, ritos, danzas, por dar unos ejemplos, y los

individuos los interiorizamos en forma de “habitus” o representaciones sociales.

Por lo anteriormente expuesto se deben exponer dos aspectos de la cultura que suelen
obviarse o0 no tomarse en cuenta, y que podrian facilitar la comprension de la cultura de
una mejor manera, nos referimos a las “formas objetivas” y a las “formas interiorizadas”,
segun Giménez “los significados culturales se objetivan en forma de artefactos o

comportamientos observables” (2009, p. 9).

Para aclarar el panorama Giménez dice “las formas interiorizadas provienen de
experiencias comunes y compartidas, mediadas por las formas objetivadas de la cultura;
y por otra, no se podrian interpretar ni leer las formas culturales exteriorizadas sin los
esquemas cognitivos o habitus que nos habilitan para ello” (2009, p. 9). Esto nos permite
tener una vision integral de la cultura, siempre y cuando los individuos la interioricen y la

hagan propia.

Cabe destacar que no todos los significados deben llamarse culturales, como sefala
Giménez “s6lo aquellos que son compartidos y relativamente duraderos” (2012, p. 3).
Hay diferentes tipos de significados que, de acuerdo con los intereses personales del

individuo, bien pueden ser rechazados o interiorizados segun sea el caso.

En términos generales, la cultura no deberia ser apreciada como “un repertorio

homogéneo” (Giménez, 2009), tampoco se debe tener considerar estatica e inamovible,
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por el contrario, deberia tener espacios para incorporar nuevos significados y espacios

que deberian persistir en el tiempo (Giménez, 2012).

Para finalizar, esta claro que la cultura se puede observar en cualquier entorno, en
cualquier lugar y en cualquier situacion, no es excluyente de clases sociales, edades,
género, etc. Tal como plantea Michele Bassand “ella penetra todos los aspectos de la
sociedad, de la economia a la politica, de la alimentacion a la sexualidad, de las artes a

la tecnologia, de la salud a la religion” (Giménez, p. 11, 2009)

Por lo tanto, se deben tomar en cuenta las particularidades culturales y sociales del
territorio y con base en éstas poder crear modelos de desarrollo local pertinentes y que

sean mas factibles para lograr el éxito.

1.2.2. El territorio: base del Desarrollo local

Cuando se habla de desarrollo local es inevitable pensar en el territorio, ya que es uno
de los componentes principales de éste, ademas de la sociedad y la cultura. En el
territorio se concentra practicamente la forma de vida de la sociedad por lo que trasciende
al espacio territorial, es decir, alberga historia, politica, naturaleza, economia cultura,

todo lo relacionado para la evolucion y transformacion de las sociedades que habitan ese

territorio. Por lo cual cada uno de ellos tiene diferencias que se aprecian cuando se
recorren los diferentes territorios y paises. El desarrollo local concibe al territorio como
un factor y un agente clave del desarrollo “El territorio, es el espacio donde se realizan
los diferentes procesos y donde se encuentran los recursos locales, que, con un manejo
sostenible, pueden abastecer los procesos productivos en bienes y servicios, ya sea
industriales, turisticos o agricolas. El territorio se valoriza con las sinergias que producen

los actores sociales y productivos”. (Diaz Argueta y Ascoli Andreu, 2006, pp., 40).

Entonces por lo antes mencionado se puede entender que el territorio es un factor

decisivo y que propicia el desarrollo de la identidad y cultura de las diferentes
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comunidades haciendo de cada espacio geografico, un lugar diferente con

caracteristicas unicas dignas de ser analizadas y explotadas para el desarrollo local.

Fiaura 1.1

Dimensiones del Desarrollo

ORGANIZACION SOCIAL

TERRITORIO

TECNOLOGIAY MEDIO RECURSOS LOCALES
AMBIENTE Fuente: (Diaz Argueta y Ascoli Andreu, 2006)

1.3. El valor de laidentidad cultural en el desarrollo local

El desarrollo local ademas de necesitar del territorio, la sociedad y la cultura, también
son necesarios otros componentes, por lo que se habla de su multidimensionalidad vy
abordar desde las perspectivas- econdmica, socioldgica y filosdfica, entre otras (Diaz
Argueta y Ascoli Andreu, 2006).

Como en la dimensién territorial, debido a las caracteristicas especificas que hay en cada
region, se genera la identidad y la cultura de cada lugar, ahora se abordara uno de los
temas que es fundamental para que se dé el desarrollo local. Se trata de la identidad, se

dice que el territorio le da contexto a la sociedad y la sociedad determina las condiciones
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en las que se desenvuelve, al hacerlo deriva en diferentes formas de expresion que son
parte de la cultura de dicho lugar (UNESCO, 2010)

Se entiende por cultura como el conjunto de valores, creencias, objetos materiales,
ideologia, religiéon y costumbres en general, ademas del folklore, de una determinada
sociedad. La identidad cultural supone estar imbuido de la cultura social a la que se
pertenece, considerandose un miembro del sistema y generando un sentido de
pertenencia que hace de los individuos sean personas seguras de sus raices, capaces
de trasmitirlas de generacion en generacion y por consecuencia al mundo. Por lo anterior
es que la identidad cultural también es factor en el desarrollo local (Turismo cultural en
México, 2007).

Dicho de otra forma, segun Giménez “la identidad no es mas que la cultura interiorizada
por lo sujetos, considerada bajo el angulo de su funcion diferenciadora y contrastiva en
relacion con otros sujetos” (2012, p. 5). Es por eso que se considera que una de las
funcionas mas relevantes de la cultura, es precisamente diferenciar un grupo de otro
(Giménez, 2012).

Para Giménez los conceptos de cultura e identidad tienen una correlacién inseparable,
ya que la concepcidn que se haga sobre cultura impactara sobre la concepcién

correspondiente de la identidad (Giménez, 2012).

Para concluir, como Giménez apunta “no todos los rasgos culturales inventariados por el
observador externo son igualmente pertinentes, para la definicion de su identidad, sino
solo algunos de ellos socialmente seleccionados, jerarquizados y codificados para
marcar simbdlicamente sus fronteras en el proceso de su interaccion con otros actores
sociales” (1996, p. 187).
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1.4. Cohesién social

Se puede entender como cohesion social al agrupamiento de personas que se unen y
que tienen un objetivo en comun y que buscan alcanzarlo, por lo anterior comentado, es
que se ha llegado a la conclusién de que la cohesion en la sociedad es muy importante
para el desarrollo local, si las personas no son capaces de organizarse y reunirse por un
objetivo en comun es dificil que los proyectos que se quieran emprender se logren. La
organizacion social es uno de los factores fundamentales para que cualquier proyecto,
no solo relacionado con el desarrollo local tenga éxito. La cohesién es uno de los puntos
clave, después de la deteccion del problema que se quiere solucionar y partiendo de la
cohesion se pueden generar redes y de tal manera hacer mas grande el alcance de los

objetivos que se plantearon (Arocena, J., 2003).

1.5. Los actoresy el desarrollo local

Se dice que sin actor local no hay desarrollo posible y es que los actores pueden ser de
caracter social, politico y econémico, intervienen en los procesos de desarrollo de un
territorio, en otras palabas el actor es el vehiculo del desarrollo local, son quienes
ejecutan las acciones. Para una correcta estrategia de desarrollo local, es preciso
identificar correctamente a los actores que intervendran en el proceso de desarrollo, es

por lo que fueron clasificados en tres grupos segun Alburquerque (2002).

o Las empresas, tanto locales como las que, por medio del fomento de las
inversiones, eventualmente, puedan instalarse en el territorio.

o Las instituciones locales y las redes institucionales a las que se articulan
(nacionales e internacionales)

o La sociedad civil, es decir la fuerza de trabajo a movilizar en el proceso de

desarrollo y el resto de la poblacién (como beneficiaria directa de dicho proceso)
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Arocena refiere que, al trabajar sobre el desarrollo local, se debe considerar a todo el
sistema de actores que estan involucrados en la problematica local. Por actores locales
nos referimos a individuos, grupos o instituciones cuyo sistema de accion coincide con
los limites de la sociedad local (1995), es decir se trata de todos aquellos actores que

tiene la capacidad de incidir en la escena local.

Segun Arocena, el actor local esta relacionado con la escena en la que se desenvuelve
la accién y que puede simultdneamente desempefarse como motor y como expresion
del desarrollo local, movido por motivaciones e intereses hacia propdsitos comunes en

conjunto con otros actores locales en un escenario definido (2002).

De acuerdo con Giménez “los actores son indisociables de las estructuras, y siempre
deben ser estudiados como actores-insertos-en-sistemas (actor-in-system) (2012, p. 8).
Al mismo tiempo los actores locales siempre ocuparan por lo menos una hasta llegar

hasta varias posiciones dentro de la estructura social (Giménez, 2012).

Todos los actores sociales interactuan con otros, estan dotados de poder, es decir tiene
recursos para marcarse objetivos y medios para alcanzarlos, posee una identidad y
también tienen proyectos, los cuales pueden ser de “proyectos de vida cotidiana”
“proyectos de vida social”, etc. Siempre esta en constante aprendizaje y configuracion
(Giménez, 2012).

Complementando la idea de Giménez, Delgado ofrece su propia perspectiva en relacion

del rol de los actores en los territorios locales:

el desarrollo esta relacionado con las capacidades y actuaciones de
transformacion de los factores humanos sobre el territorio, mas alla de las
potencialidades culturales, ambientales, econémicas, sociales y tecnolégicas. En
este caso, el factor humano no sélo acude con sus capacidades, competencias y
habilidades, sino que se incorpora como parte de la comunidad de interesados en

el desarrollo, exigiendo capacidad de organizacion, de participacion, poder de
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influencia, creatividad, pensamiento estratégico, ética ambiental y cultural bajo la

égida de la sustentabilidad y la responsabilidad social. (2017:88).

Para que los actores puedan realizar bien sus funciones es necesario que la parte
normativa, es decir las instituciones que dan certeza a las acciones llevadas a cabo estén
bien fundamentadas, que las instituciones hagan el papel de mediadores para la gestion
de los recursos en la movilizacion de los agentes y actores, que exista consolidacion
institucional por eso la importancia de las politicas publicas y estrategias basadas en el

desarrollo local.

1.6. El capital social como motor de desarrollo local

El desarrollo de paises o regiones esta ligado con el capital social y su capacidad de
generar oportunidades para salir adelante, se piensa que en algunas ocasiones el capital

social es mas determinante que el capital econdmico y humano. Para Robert Putman “el

capital social se refiere a las conexiones entre las redes individuales y sociales y las

normas de reciprocidad y confianza que surgen de ellas” (Putman, 2000:19).

Ademas, el mismo autor sugiere que el capital social asume dos formas:

o Bonding capital: corresponde a los lazos internos, en el interior de un lugar o
comunidad.
o Bridging capital: discurre de las conexiones con el exterior, entre lugares o

comunidades.

Oros autores ademas de estas dos formas tienen la idea de que el capital social debe
contener la nocion de red. Que abarcaria dos dimensiones, la innovacion social que se
refiere a la capacidad de la sociedad de transformar los recursos existentes en nuevas
oportunidades de desarrollo y por otro lado la pertenencia a comunidades con base
territorial donde las relaciones de proximidad configuran las mas fuertes redes sociales

(André y Rego, 2003).
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1.7. Turismo gastrondémico, rutas gastronémicas y Desarrollo Local.

Viajar es una de las actividades mas gratificantes para el ser humano, en los viajes se
da un encuentro con la cultura, la historia, gastronomia y costumbres del lugar visitado,
sin olvidarnos de los beneficios econémicos que se generan a consecuencia del turismo,
es por lo anterior que el turismo esta intimamente relacionado con el placer y algunos
dicen que también se relaciona con el poder adquisitivo de las personas, aunque hay

quienes estan en contra de esto (Acerenza, 2006)

Segun la OMT (1994) el turismo se conceptualiza de la siguiente manera “El turismo
comprende las actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en
lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior

a un afno con fines de ocio, por negocios y otros”

Cuando se habla de turismo se entiende que existe una gran variedad de clasificaciones
sobre éste, sin embargo, nuestro tema de interés es el turismo cultural, que es donde
podemos ubicar al turismo gastronémico, “Es un tipo de turismo que va mas alla del acto
de alimentarse, implica llevar a su maximo exponente todos los sentidos gracias a una

practica culinaria” (Ledhesma, pp., 90, 2016).

Por otra parte, la OMT (2012), nos da otra alternativa complementaria sobre el mismo
“el turismo gastronémico aplica a turistas y visitantes que planean su viaje de manera
total o parcial con relacion a probar la comida del lugar o de llevar a cabo actividades

relacionadas con la comida”.

Los turistas gastrondmicos “son personas que durante sus viajes y estancias realizan
actividades fundamentadas en el patrimonio cultural material e inmaterial en lugares
diferentes a los de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a
un afno con el fin de consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias

gastrondmicas de manera prioritaria y complementaria” (Montecinos, 92: 2012).
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En la publicacién del wordpress de CEGAHO segun algunos reportes de la OCDE (2008),
el 25% de los turistas considera la comida al momento de decidir el destino de su préoximo
viaje, y el 58% esta interesado en tomar un viaje gastronomico, pero desean hacerlo
teniendo la certeza de la existencia de un producto gastronémico y turistico consolidado,
motivo por el cual es importante desarrollar rutas gastrondmicas mediante una
metodologia, para que esto les permita ser sustentable ademas, de una hacerlo con una

correcta planeacion.

Las rutas son productos turisticos que agrupan una serie de atractivos en un territorio
bien definido, bajo una tematica precisa, que fomentan la colaboracion entre agentes
publicos y privados, y entre diversas zonas geograficas, para destacar el caracter
particular de aquel territorio mediante una estructura que beneficia econdmicamente a

todos los involucrados (Briedenhann & Wickens, 2004).

Segun la Organizacion Mundial del Turismo, existe una tendencia creciente al
posicionamiento de muchos destinos turisticos como destinos gastronédmicos (UNWTO,
2012: 5). En este caso se busca resaltar la gastronomia tradicional del estado, a través
de las “Cocineras Tradicionales”, aprovechando los elementos enddgenos del territorio

para asi generar Desarrollo Local.
Experiencias de rutas gastronémicas

A continuacion, presentamos algunas experiencias de DL vinculado con la gastronomia

gue sin duda sirven de sustento para la presente tesis:
Rutas gastrondmicas en la zona de Catalufia, Espaia

La existencia de 16 rutas gastrondmicas en la zona de Cataluia tiene el propésito de dar
a conocer el patrimonio gastronémico con base en productos agroalimentarios y cocinas
tradicionales. Estas rutas son promocionadas en diferentes sitios web y cada una es

diferente de la otra. Existen rutas disefadas para la promocién y venta de un producto
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en exclusiva, otras cuentan con servicios complementarios, otras a la promocién de

platillos tipicos y cocina tradicional.

En especifico se refiere a una ruta, la cual es la mas exitosas por la cantidad de turistas
que estan interesados en ellas por lo cual ha ganado renombre internacional, hablamos
de la ruta de del vino y del vifiedo, esta es una de las rutas mejor tematizadas y con una
larga historia en Europa. En esta ruta el turista experimenta diferentes tipos de elementos
relacionados con la elaboracion del vino, como la experiencia de pasear por los vifiedos,
que son considerados patrimonio natural, la visita a las cavas o bodegas en donde son
almacenados los vinos considerado patrimonio arquitectéonico y no podia faltar el
patrimonio intangible, que se refiere a todos los conocimientos sobre las variedades,
cultivo y elaboracién del vino para finalizar con la cata, que por supuesto es siempre
dirigida con el sommelier de la casa productora y que completa la aventura por los
vifedos. En algunas ocasiones, cuando la ruta esta mas organizada y consolidad puede
sumar elementos a la cadena de valor, en el caso especifico de la ruta del vino, nos
referimos a la oferta de quesos, algunos frutos y por supuesto alimentos que muchas

veces sirven de “maridaje” para el acompafnamiento de los vinos (Zeinab, 2016)
Las rutas gastrondmicas en el turistico local: el caso de Peru

El disefio de rutas gastrondmicas para el desarrollo del turismo ha sido una estrategia
exitosa implementada en Peru. Existen cinco rutas puestas en marcha con base en la
gastronomia, pero articulando diversos atractivos disponibles en las zonas de interés que
fortalecen la cadena de valor de las rutas, promueven la produccién local y estimulan la
venta de productos tradicionales, resultando en el mejoramiento de las localidades,
dichas rutas son el norte chico de Lima, la sierra central y la Costa Sur.

La ruta del norte chico de Lima esta dividida en tres versiones diferentes, las cuales se
podrian hacer en diferentes dias. La primera version comprende las visitas a diferentes

atractivos turisticos de la localidad como la plaza d armas, el malecon roca y el museo
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de arqueologia, por supuesto comprende una parada en algun restaurante en donde
ofrezcan platillos tipicos como cebiche de pato, sopa huachana, charquican de pescado,
etc. En la segunda y tercera versién los visitantes pueden salir de la poblacion para
dirigirse a otras que estan cercanas en donde pueden visitar playas, comprar artesanias,

conocer el proceso de produccién del tradicional licor de guinda y la visita a sus cavas.

En la ruta de la sierra central se enfocan en el procesamiento de chufio con técnicas
prehispanicas, todo hecho por los pobladores de las mesetas andinas en donde cada
uno de los integrantes cumple con un rol especifico desde los nifios de entre tres y cuatro
anos recogen las papas congeladas. los visitantes pueden experimentar la convivencia
con los pobladores siempre y cuando lo han con respeto ya que tienen tradiciones

arraigadas y para finalizar el paseo se visitan sitios arqueoldgicos.

En la Costa Sur, la ruta esta enfocada a la produccién y venta de vino, ahi se visitan los
vifledos, las cavas y se hace cata. Se ofrecen alimentos y sobre todo dulces de tradicion

espanola (Arriola, 2016)
Cocineras tradicionales.

A partir de las tradiciones culturales en la gastronomia Purépecha se creo el “concepto”
de cocinera tradicional, que se convirtié en un producto turistico creado y desarrollado
desde la politica turistica estatal. El proyecto de la SECTUR pretendia un circuito en el
que los turistas tuvieran la oportunidad de convivir con la cultura local de cada
comunidad, que consistiria en la visita a diversas localidades en donde su principal
atractivo seria la degustacion de la comida tradicional preparada por las cocineras

tradicionales.

También se incluyeron diversos atractivos turisticos, visitas a mercados de dulces vy
artesanias locales y pasaran la noche en el lugar. El proyecto no llegé a concluirse, sin
embargo, la idea del circuito y de la ruta estan enfocados en resaltar la cocina tradicional

(Escobar, 2008)
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1.8. El aporte de las cocineras tradicionales

Las cocineras tradicionales como producto turistico surgieron de la idea de Genovevo
Figueroa en el 2004, cuando fungia como Secretario de Turismo primero en el gobierno
de Lazaro Cardenas Batel y luego que continu6 con el mismo cargo en el gobierno de
Leonel Godoy. Este concepto surgidé partiendo de la gastronomia o cocina tradicional y
vinculandola con el turismo dando como resultado el producto turistico “cocineras

tradicionales”

En ese momento el secretario de turismo pensé que la gastronomia del estado, la cual
pudo apreciar en la feria de Domingo de Ramos, que se celebra cada afo en Uruapan,
debia ser degustada y conocida por mas personas, por lo que “A partir del 2004 la
Secretaria de Turismo buscoé definir una serie de actividades para lograr la conformacion
de varios aspectos y resaltar los valores y riqueza cultural de Michoacan, aunado a la

contribucion de grupos indigenas de la region” (Escobar, 2008,).

La idea principal era resaltar la cocina tradicional michoacana por medio de estas
mujeres que habian dedicado gran parte de su vida a la gastronomia, con el argumento
siguiente “la cocina mexicana es reconocida mundialmente por la gran variedad de
ingredientes y sazones que atraen al paladar mas exigente, ademas de ser parte

indispensable de la riqueza cultural de este pais” (CPTM, 2018).

Es por lo anteriormente mencionado, que las “Cocineras Tradicionales” son consideradas
una parte fundamental para el desarrollo de la ruta gastrondmica, ya que ellas son un
producto turistico ya consolidad por parte de la Secretaria de Turismo del estado, que
sin duda pueden aportar lo mas importante para este proyecto, que es el conocimiento y

la preparacion de la gastronomia tradicional michoacana.
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Capitulo II.

Marco metodoldgico



La metodologia que utilizamos para llevar a cabo la presente investigacion, la cual consté
de un estudio de caso sobre cuatro cocineras tradicionales, que dieran las pautas para
la viabilidad de la creacion de una ruta gastrondmica en la zona lacustre de Patzcuaro.
Las poblaciones de interés son las comunidades de Erongaricuaro, Patzcuaro,

Tzintzuntzan y Santa Fe de la Laguna perteneciente al municipio de Quiroga.

Segun Yin, “el método de estudio de caso es una herramienta valiosa de investigacion,
y su mayor fortaleza radica en que a través del mismo se mide y registra la conducta de
las personas involucradas en el fendbmeno estudiado, mientras que los métodos
cuantitativos solo se centran en informacion verbal obtenida a través de encuestas por
cuestionarios” (1989). Mientras que para Chetty, “ademas, en el método de estudio de
caso los datos pueden ser obtenidos desde una variedad de fuentes, tanto cualitativas
como cuantitativas; esto es, documentos, registros de archivos, entrevistas directas,
observacion directa, observacion de los participantes e instalaciones u objetos fisicos”
(1996).

De acuerdo con Yacuzzi “todo buen disefo incorpora una teoria, que sirve como plano
general de la investigacion, de la busqueda de datos y su interpretacion. A medida que
el caso se desarrolla, emerge una teoria mas madura, que se va cristalizando (aunque
no necesariamente con perfeccion) hasta que el caso concluye” (2005:9); por lo tanto,

segun Stake (2005:12) “existen muchisimas formas de hacer estudios de casos”.

Los estudios de caso son todo lo opuesto a desarrollar una metodologia establecida, en
la cual se deben seguir ciertos pasos para poder desarrollarla, esta se adapta a la
realidad y al contexto de que se trata, es por eso la importancia de encontrar la modalidad
adecuada para investigar el tema que nos ocupa. Para esto ultimo, existe una diversidad

de maneras de enfocar el estudio con base en la teoria de diferentes estudiosos del tema.

Ragin y Becker (1992) disciernen diferentes formas de enfocar un caso segun se

consideren como unidades empiricas o construcciones tedricas, de manera que pueden
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ser considerados como: realidades encontradas o descubiertas, objetos, hechos o
convenciones. Segun Yin (1989) los casos pueden ser exploratorios, explicativo o
descriptivos. A su vez, los disefios pueden ser de un caso simple o de multiples casos y,
por otra parte, holisticos o encapsulados, segun se utilice una o varias unidades de

analisis.

Por su parte Stake (2005) considera que no hay una unica manera de hacer estudios de
caso, él apunta que existen tres maneras atendiendo a la finalidad ultima del mismo:
estudio de caso intrinseco, estudio de caso instrumental y estudio de caso colectivo. De
igual manera Heras Montoya y Pérez Serrano entre otros ofrecen una clasificaciéon

diferente a las anteriormente mencionadas.

En el caso particular de este trabajo de investigaciéon se tomaran algunos criterios
metodoldgicos de Yin, Stake y Ragin y Becker, realizando algunas adaptaciones segun
las necesidades especificas del propio estudio. En sintesis, se dira que se trata de un
estudio de multiples casos con diseno incrustado segun Yin (1994), con criterios de
sistemas parecidos que presentan caracteristicas culturales, gastronémicas vy

geograficas similares.

Se trata de un caso intrinseco segun la propuesta de Stake (1994) que se realizan para
entender un caso en particular, que en si mismo es de interés; de acuerdo con Regin y
Becker en la presente investigacion es considerada como unidades empiricas, ya que
segun los autores los caos pueden ser mas o menos verificables empiricamente. En la
investigacion se encontro dificil establecer si se traté de casos encontrados o casos como
objetos ya que durante la investigacion se fueron estableciendo unidades empiricas de

analisis y al mismo tiempo se utilizan definiciones existentes previamente.

Previamente en el capitulo metodolégico se establecieron ocho dimensiones de
observacion relevantes, las cuales se retomaran y mencionaran a continuacion: cultura,

identidad, conocimiento, diversidad creativa, creatividad, recursos (insumos), turismo y
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promocion (ferias y encuentros de cocineras tradicionales). En cada una de las
dimensiones antes mencionadas se busco encontrar informacion especifica que aportara
datos relevantes a dicho trabajo, y que permitieran hacer la adecuacién a la metodologia

para obtener mejores resultados.

En las categorias de analisis antes mencionadas se buscé encontrar informacion y datos
especificos que ayudaran a trazar un panorama mas amplio de la realidad de la poblacion
de interés, asi como de las unidades de analisis consideradas en este trabajo, es por eso
que creemos que se deben puntualizar de una mejor manera las categorias de analisis

ya mencionadas y resaltar sus caracteristicas:

1. Cultura: la gastronomia es una expresion de la cultura, por ellos se busca
encontrar las manifestaciones especificas en cada poblacién a través de las
costumbres y las tradiciones que dan lugar a la gastronomia local o cocina
tradicional

2. ldentidad: el sentido de pertenencia constituye el aspecto fundamental de la
identidad. También la especialidad en el saber hacer define la identidad de un
territorio. En ese sentido es importante identificar cuales son los rasgos
fundamentales identitarios ligados a las cocinas tradicionales

3. Conocimiento tacito: es importante saber como es que las cocineras
tradicionales aprendieron a cocinar, el vinculo que se creo entre las madres e hijas
y abuelas, la historia familiar de las recetas y la trasferencia de conocimientos

4. Creatividad: los sabores, colores, olores y texturas forman parte esencial de las
propiedades organolépticas de los alimentos, por ello es indispensable identificar
si existe creatividad en el desarrollo y aplicacion de sus elementos

5. Innovacion: la identificacidon de innovaciones y los tipos que se hayan introducido
en la cocina tradicional, es importante para darnos cuenta del proceso evolutivo
de esta actividad creativa.

6. Recursos (insumos): en este punto se busca saber dénde adquieren los

ingredientes, los utensilios y las diferentes materias primas que las cocineras
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tradicionales necesitan para sus tareas, también se busca saber si el consumo de
dichos insumos es local o si las mismas cocineras tienen sus cultivos de traspatio,
el uso de técnicas o practicas ancestrales, como el uso del fogon

7. Turismo: se busca saber la vinculacidn que hay entre la gastronomia, la cultura
y el turismo, principalmente se busca sentar las bases para el establecimiento de
una ruta gastronémica, sefalando que las diferentes comunidades cuentan con
los elementos de infraestructura necesarias para estas

8. Promocion (ferias, encuentros): es necesario saber si los informantes clave
piensan que las estrategias llevadas a cabo actualmente son suficientes para la

promocion y difusion de la cultura gastrondmica en las diferentes localidades

A partir de las categorias ya mencionadas se elaboraron tanto objetivos como
indicadores para la elaboraciéon de los cuestionarios que fueron aplicados en las

entrevistas realizadas

2.1. Tipo de estudio

De campo: Este tipo de estudio se realizdé en el momento de recolectar informacién a
través de un estudio de caso de 4 cocineras tradicionales de la zona lacustre del lago de
Patzcuaro. De acuerdo con Arias “la investigacion de campo es aquella que consiste en
la recoleccién de datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde
ocurren los hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir,
el investigador obtiene la informacion, pero no altera las condiciones existentes. De alli

su caracter de investigacion no experimental” (2012)

Estudio de caso: la presente investigacion se hizo mediante un estudio de caso, por lo

cual a continuacioén se incluiran algunas definiciones sobre este tipo de estudio. Segun
Eisenhardt (1989) citado en Martinez (2006) un estudio de caso es “una estrategia de
investigacion dirigida a comprender las dinamicas presentes en contextos singulares”
(174)
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Mientras que para Sampieri los estudios de caso son “estudios que al utilizar los procesos
de investigacion cuantitativa, cualitativa o mixta analizan profundamente una unidad
holistica para responder al planteamiento del problema, probar hipotesis y desarrollar

alguna teoria” (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2008).

Otra definicion dice que “una estrategia de investigacion que comprende todos los
meétodos con la légica de la incorporacion en el disefio de aproximaciones especificas

para la recoleccion de datos y el analisis de éstos” (Yin, 1994:13).

“Mediante este método, se recogen de forma descriptiva distintos tipos de informaciones
cualitativas, que no aparecen reflejadas en numeros si no en palabras. Lo esencial en
esta metodologia es poner de relieve incidentes clave, en términos descriptivos,
mediante el uso de entrevistas, notas de campo, observaciones, grabaciones de video,

documentos” (Cebreiro Lopez y Fernandez Morante 2004:666)

Exploratoria: El fendmeno objeto de estudio no ha sido investigado previamente. Por lo

tanto, la presente investigacion es de tipo exploratoria, ya que no hay investigaciones
previas en lo que respecta a este tema. Sampieri apunta que “Los estudios exploratorios
se realizan cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigacién poco
estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes. Es decir, cuando
la revisidn de la literatura reveld que tan sélo hay guias no investigadas e ideas
vagamente relacionadas con el problema de estudio, o bien, si deseamos indagar sobre

temas y areas desde nuevas perspectivas” (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2008).

Descriptivo: Por su parte, Hernandez, Fernandez y Baptista (2010) apuntan que los
estudios de tipo descriptivo “buscan especificar propiedades, caracteristicas y rasgos
importantes de cualquier fendmeno que se analice. Describe tendencias de grupo o
poblacién” (p. 84); por lo tanto, solo se pretende hacer una recolecciéon de informacién
para caracterizar algunos elementos de la gastronomia, asi como averiguar la

organizacion y forma de trabajo de las cocineras tradicionales.
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Para Sampieri en los estudios descriptivos “se busca especificar las propiedades, las
caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o
cualquier otro fendmeno que se someta a un analisis. Es decir, unicamente pretenden
medir o recoger informacién de manera independiente o conjunta sobre los conceptos o
las variables a las que se refieren, esto es, su objetivo no es indicar como se relacionan

éstas” (Hernandez-Sampieri y Mendoza, 2008)

No experimental

Transversal o transeccional: No se manipularan los fendbmenos, unicamente se

observaran; se haran entrevistas y recorridos de observaciones. La investigacion es
transversal ya que las variables fueron medidas de una sola vez sin que hubiera alguna
evolucion de estas y no se intervinieron ni modificaron los factores involucrados con el

fendmeno (Alvira, 2002)

Mientras que para Garcia et al. (2013) los estudios transversales o transeccionales se
definen como “el disefo de estudios transversales se define como el disefio de una
investigacion observacional, individual, que mide una o mas caracteristicas o variables,
en un momento dado. La informacion de un estudio transversal se recolecta en el
presente y, en ocasiones, a partir de caracteristicas pasadas o de conductas o

experiencias de los individuos”.

Observacional: para Arias “la observacion es una técnica que consiste en visualizar o

captar mediante la vista, en forma sistematica, cualquier hecho, fendbmeno o situacion
que se produzca en la naturaleza o en la sociedad, en funcién de unos objetivos de
investigacion preestablecidos” (2012). Las siguientes categorias de observacion también

son planteadas por Arias.

Categorias de observacion
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Observacion_sistematizada o_controlada: Es la mas usual, rigurosa y de interés

cientifico, es usada porque mantiene cierta flexibilidad y se adapta a las situaciones

concretas.

Observacion _preparada natural: Se recogen los datos a observar en una esfera

determinada, haciendo relacion a la Hipétesis. Estudiando el comportamiento de los

individuos durante su vida cotidiana.

Observacion externa o no participante directa: Se da cuando el observador no

pertenece al grupo en cuestion, realizada sobre el terreno en contacto inmediato con la

realidad. Se funda principalmente en la entrevista y el cuestionario.

2.1.1. Categorias: dimensiones de observacién en la investigacion.

Cultura: Manifestaciones propias de la sociedad local que se observan en las

costumbres, tradiciones y rituales

Identidad: Reconocimiento de pertenencia a un grupo social y cultural, a un

territorio y el saber hacer de una sociedad local

Conocimiento Tacito: Modos del saber hacer que se transmite de generacion en

generacion

Creatividad: Capacidad de crear elementos nuevos que se incorporan a la

gastronomia.
Innovacion: Productos o procesos nuevos o mejoras incrementales en los mismos.
Recursos (insumos): Materias primas que se usan en la gastronomia

Turismo: Actividad que permite la interaccion humana entre creadores de

productos y demandantes de los mismos y territorios locales
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Promocion (ferias, encuentros): Politica de fomento del desarrollo de cierta

actividad econdmica.

2.2. METODO

Deductivo: Parte de lo general a lo particular. “Cuando el cientifico comienza su trabajo
en una teoria y a partir de ella, aplicando razonamientos logico-deductivos, acaba
ampliando precisando o corrigiendo dicha teoria, esta utilizando lo que se llama el

método deductivo Pereda” (1987, pag. 41).

Este método sera utilizado porque se parte del supuesto de que: “La gastronomia
Michoacana como Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad” organizado en rutas

gastronémicas- es un factor para el desarrollo local.

Mixto: En la investigacion se combinaron datos tanto cualitativos como cuantitativos con
base en un proceso sistematico, empirico y critico para obtener un panorama mas amplio

del fendmeno en cuestion (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2010)

2.3. TECNICAS DE INVESTIGACION

Las técnicas de investigacion utilizadas son las siguientes:

Entrevista a profundidad: A cocineras tradicionales e informantes clave (funcionarios

publicos, prestadores de servicios). Para Denzin y Lincoln (2005, p. 643, tomado de
Vargas, 2012) la entrevista es “una conversacion, es el arte de realizar preguntas y
escuchar respuestas”. Como técnica de recogida de datos, esta fuertemente influenciada
por las caracteristicas personales del entrevistador. El tipo de entrevista seleccionado
es semiestructurado, ya que permite al investigador tener un poco de libertar a la hora
de hacer la entrevista y hacer algunas preguntas que no se encuentren dentro del

cuestionario previamente realizado.
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Hicimos 12 entrevistas a profundidad en total, de las cuales correspondieron una a
cocineras tradicionales, otra a funcionarios publicos y la ultima dirigida a prestadores de
servicios turisticos. Las tres entrevistas antes mencionadas las llevamos a cabo en cada
uno de los municipios seleccionados para la investigacion, es por eso el total de las 12

entrevistas.

Bola de nieve: Para la seleccidon de la muestra echamos mano de la técnica de muestreo

no probabilistica en cadena, conocida como “bola de nieve”. Para Hernandez, Fernandez
y Baptista (2010) la técnica bola de nieve consiste en “identificar participantes clave y se
agregan a la muestra, se les pregunta si conocen a otras personas que puedan

proporcionar datos mas amplios, y una vez contactados, los incluimos también” (p. 398).

La muestra en las investigaciones de tipo cualitativo no debe ser necesariamente
representativas del universo estudiado, ya que el principal propdésito de este no es medir
variables para analisis estadisticos segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2010). Esta
técnica la usamos especificamente en el caso de las cocineras tradicionales, en el caso
de los servidores publicos se entrevisto a la persona que tenia el puesto de interés para

la investigacion.

2.4. POBLACION Y UNIDADES DE ANALISIS

Poblacién: la poblacién, o en términos mas precisos poblacién objetivo, es un conjunto
finito o infinito de elementos con caracteristicas comunes para los cuales seran
extensivas las conclusiones de la investigacién. Esta queda delimitada por el problema

y por los objetivos del estudio (Arias, 2012)

Poblacién finita: agrupaciéon en la que se conoce la cantidad de unidades que la

integran. Ademas, existe un registro documental de dichas unidades (Arias, 2012). En el
caso de esta investigacion se tiene registro de la cantidad de cocineras tradicionales

existente.
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Unidades de analisis: de acuerdo con Balcells J. “la unidad de analisis es el fragmento

del documento o comunicacion que se toma como elemento que sirve de base para la
investigacion” (1994). Por otra parte, para Corbetta, P. (2007:87) la unidad de analisis
“es una definicion abstracta que denomina el tipo de objeto social al que se refieren las
propiedades. Esta unidad se localiza en el tiempo y en el espacio, definiendo la poblacion

de referencia de la investigacion”.

Dicho lo anterior, las unidades de analisis consideradas para la presente investigacion

son las siguientes:

o Profesionales de la gastronomia tradicional.

o Cocineras tradicionales

o Tomadores de decisiones en materia de politicas cultural y turistica a nivel
municipal y estatal. (funcionarios publicos)

o Prestadores de servicios turisticos
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Capitulo IlI.

Caracterizacién Socioecondémica Y Cultural De Los Municipios De La Zona
Lacustre Del Lago De Patzcuaro.



La zona lacustre del lago de Patzcuaro esta conformada por treinta y cuatro localidades
gue se encuentran en la cuenca hidrologica del lago de Patzcuaro. En esa zona se puede
encontrar la mayor diversidad artesanal del estado de Michoacan, asi mismo, también
es considerada un area importante por su diversidad cultural, aqui encuentra un acervo
importante relacionado con la gastronomia del pueblo originario purépecha. Los
municipios mas conocidos de la zona lacustre son Patzcuaro, Tzintzuntzan,

Erongaricuaro, Quiroga, Pichataro, Jaracuaro y Santa Fe de la Laguna.

Existen dos centros arqueoldgicos en Tzintzuntzan e lhuatzio, también hay zonas
boscosas y montafiosas que permiten realizar diferentes actividades turisticas y
culturales. En 1540, Vasco de Quiroga traslado el obispado de Tzintzuntzan a Patzcuaro,
lo que significo el cambio de capital del estado de Michoacan, Patzcuaro fue considerado
para los purépechas un importante centro ceremonial y politico. Don Vasco de Quiroga

mas tarde fundaria el pueblo-hospital en Santa Fe de la Laguna.

A continuacion, se presenta la caracterizacion socioecondmica de los cuatro municipios
que integran la zona lacustre del lago de Patzcuaro que seran parte de la presente

investigacion, y mostrar las necesidades de desarrollo local que presentan.

3.1. Erongaricuaro

Erongaricuaro es un municipio purépecha perteneciente al estado de Michoacan que
significa “lugar de espera” de la misma lengua, es una de las zonas seleccionadas en
donde se llevara a cabo esta investigacién aparte de Patzcuaro, Tzintzuntzan y Quiroga
(Santa Fe de la Laguna). Se encuentra ubicado en la zona lacustre del lago de Patzcuaro
(véase mapa 1), el municipio esta conformado por 21 poblaciones mas, siendo la
cabecera municipal Erongaricuaro. EI municipio tiene una poblacion total de 14,687 hab.

(Consejo Nacional de Evaluacién de la Politica de Desarrollo Social, 2015) y un total de

3,442 hogares, de los cuales 41.8% presenta carencia por acceso a los servicios basicos

de vivienda, el grado promedio de escolaridad de 15 afios y mas es de 7.0 afios (Instituto
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Nacional de Estadistica y Geografia), un porcentaje de rezago educativo del 29.2%
(CONEVAL,2015) la poblacién de 5 afios y mas hablantes de lengua indigena es de
2,570, Erongaricuaro presenta un porcentaje de pobreza del 68.2% (CONEVAL, 2015) y
el 17.7% de la poblacién sufre pobreza extrema (CONEVAL,2015). EI municipio de
Erongaricuaro tiene una poblacién de 2,573 habitantes (INEGI, 2010).
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Cuadro 3.1

Indicadores socioeconomicos del Municipio Erongaricuaro
Indicador

Poblacion

Numero de viviendas

Grado promedio de escolaridad de 15 afios y mas

poblacién de 5 afos y mas hablantes de lengua indigena

Pobreza

Pobreza extrema

Rezago educativo

Carencia por acceso a los servicios de salud

Carencia por acceso a la seguridad social

Carencia por acceso a los servicios basicos de vivienda

Carencia por acceso a la alimentacion

Poblacién con tres 0 mas carencias sociales

Poblacién con ingreso inferior a la linea de bienestar

Grado de rezago social

lugar que ocupa en el contexto nacional
Fuente: Elaboracion propia con base en CONEVAL, ITER, 2015

Actividades econémicas

Los habitantes de esta localidad se dedican principalmente a la ganaderia, agricultura de
autoconsumo de maiz, frijol y haba, ademas del cultivo de trigo, cebada y hortalizas para
la venta, que representa el 40% de la actividad econémica, también hay pesca con el
20% de actividad econdémica y acuicultura. En cuanto a la ganaderia, la cria de ganado

vacuno, caballar, bovino, caprino, porcino y mular; representa el 20% de la actividad

econdmica del municipio, (INEGI, 2010).

A pesar de que se siembran y cosechan alimentos para el autoconsumo, el 37.7% de la
poblacién padece de carencias de acceso a la alimentacién y el 41.5% presentan tres o
mas carencias sociales, un ingreso inferior a la linea del bienestar del 71.2%
(CONEVAL,2015), que la coloca en un nivel de regazo social medio y situando a la

localidad en el lugar 1,121 en el contexto nacional (ITER, 2010).
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Principalmente se fabrican alimentos, prendas de vestir y muebles finos artesanales, que
representa el 4% de la actividad econémica de la localidad. Cuentan con instituciones de
educacion basica y media superior. Con respecto a los servicios publicos, la localidad
esta conectada a la red de drenaje, tiene agua potable y luz eléctrica, ademas tiene
alumbrado publico y pavimento. Cuenta con un centro de salud rural, clinica del IMSS,
clinicas y consultores particulares, servicios dentales, laboratorios clinicos, farmacias y
dispensario médico (INEGI, 2010). Sin embargo, se puede observar que el 24.9% de la
poblacién no tiene acceso a los servicios de salud y el 80.3% no tiene acceso a seguridad
social (CONEVAL,2015).

Grafica 3.1. Municipio Erongaricuaro, Michoacan:
Actividades economicas

1% x
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40%
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Agricultura
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Fuente: elaboracion propia con

base en CONEVAL, ITER, 2015 Alimento, prendas de vestir y muebles
finos

Erongaricuaro se comunica a través de la carretera Morelia-Patzcuaro, Erongaricuaro-
Quiroga, ademas cuenta con servicio de transporte publico que hace posible que la
comunidad esté comunicada con otros pueblos cercanos. En lo que al turismo respecta,
Erongaricuaro cuenta con zonas arqueoldgicas cercanas a la comunidad, paisajes
naturales, artesanias, uno de los atractivos principales es el exconvento franciscano que
data del siglo XVI, en cuanto a las artesanias destacan los bordados a mano, telas de
telar, alfareria y utensilios de papel mache, ademas es propicia para la recepcion de

turistas, ya que existen hoteles, restaurantes y cafeterias (INEGI, 2010).
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Culturay gastronomia

Con respecto a la informacién acerca de las cocineras tradicionales en esta zona, se
reporta que en el municipio cuenta con varias cocineras tradicionales, y en la
investigacion de la zona se nos hizo del conocimiento de un nuevo termino denominado
“‘Nuevo Valor”, este se refiere a la transferencia de conocimientos de la cocina tradicional
por parte de una cocinera tradicional a otra persona, no quedando bien claro si debe ser
un familiar, pero en este caso se trata de madre e hija, la cocinera tradicional Gloria Ruiz

ensefiandole a su hija Liz Mejia Ruiz todo acerca de la cocina tradicional michoacana.

Estas mujeres son las encargadas de dar a conocer y difundir de una manera mas
organizada, con bases y fundamentos, respaldadas por el Gobierno del Estado y por la
UNESCO todos los saberes y sabores de la gastronomia tradicional, en los diferentes

eventos organizados en el estado.

Algunas de las festividades que se celebran en el municipio son las del sefior de la
misericordia, corpus y las fiestas patronales de los pueblos. Para la celebracion del Sefor
de la Misericordia que se celebra cada afno del 5 al 9 de enero, se acostumbra preparar
el platillo especial llamado churipo, muy valorado en la cultura purépecha, que es una
especie de caldo preparado con chile rojo acompanado de verduras y carne de res, el
cual se sirve con corundas (tamales hechos a base de maiz, en forma triangular). Este
platillo se encuentra en toda la zona purépecha con sus respectivas corundas, el origen
del churipo es un misterio, ya que varios poblados reclaman ser los propietarios de este
guiso, lo cierto es que uno de los platillos estrella de la zona del lago de Patzcuaro. Para
las fiestas de Corpus Cristi se elaboran bebidas de frutas a las que se agrega alcohol o
tequila, en cuanto a la comida para esta festividad también se prepara churipo con
corundas y mole con corundas, el mole puede ser de pollo o de garete (éste es una

especie de pato, que se acostumbra en esta comunidad)
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En las fiestas patronales de las poblaciones vecinas la cocina tradicional no es tan
diferente ya que sigue la constante de servir churipo con corundas y mole con corundas,

solo en algunas poblaciones se acostumbra también el caldo de pescado, ademas el

consumo de atole y pan tradicional es importante en la cultura gastrondmica de este

municipio.

Tabla 3.1
1 C. Estelina Solorio Lucas
2 C. Bibiana Espiritu Vargas
3 C. Calletana Nambo
4 Yadira Mejia
5 Maria Rosario Guillen
6 C. Gloria Ruiz

Nuevo Valor

7 Liz Mejia Ruiz

Fuente: Elaboracion propia con base en SECTUR, 2020

3.2. Patzcuaro

Patzcuaro es uno de los municipios sobresalientes del estado de Michoacan debido a la
importancia que tiene en la cultura, historia, arquitectura y diversidad biolégica (Toledo,
2000), se encuentra localizado en el centro del estado, limita al norte con el municipio de
Tzintzuntzan, al este con el municipio de Huiramba, Morelia y Acuitzio, al sureste con el
municipio de Tacambaro, al sur con el municipio de Salvador Escalante y al oeste con el

municipio de Tingambato (Véase mapa 2).

Es considerado también Pueblo Magico; se dice que su nombre tiene diferentes
significados en purépecha como “en donde tifien de negro”, “lugar de cimientos o
asientos para templos”, “lugar de espadanas”, “lugar de alegria” y “asiento de cués
(templos de indigenas)’.
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Mapa 3.2: Ubicacion aeoarafica del Municipio de Patzcuaro
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Fuente: INEGI, 2019

El municipio se compone por 65 localidades, siendo la cabecera municipal Patzcuaro,
tiene una poblacion total de 87,794 habitantes (INEGI, 2010) distribuidos en 22,767
viviendas (CONEVAL, 2015), la escolaridad promedio de 15 afios en adelante es de 8.3
afnos (CONEVAL, 2015) y el rezago educativo es de 22.4%, la poblacién de cinco afios
y mas hablantes de una lengua indigena es de 4,863 (CONEVAL,2015), en el mismo
municipio se tienen datos de la existencia de distintas lenguas indigenas como amuzgo,
mazahua, nahuatl, otomi, tarahumara, tojolabal, totonaca, tzeltal y zapoteco, todos estos
con un numero muy reducido de hablantes, en algunos casos con solo una persona, por
supuesto el purépecha es la lengua predominante (Instituto Nacional para el Federalismo

y el Desarrollo Municipal).
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Cuadro 3.2

Indicadores socioecondmicos del Municipio de Patzcuaro
Indicador

Poblacion

Numero de viviendas

Grado promedio de escolaridad de 15 afios y mas

poblacion de 5 afios y mas hablantes de lengua indigena

Pobreza

Pobreza extrema

Rezago educativo

Carencia por acceso a los servicios de salud

Carencia por acceso a la seguridad social

Carencia por acceso a los servicios basicos de vivienda

Carencia por acceso a la alimentacion

Poblacion con tres 0 mas carencias sociales

Poblacidén con ingreso inferior a la linea de bienestar

Grado de rezago social

lugar que ocupa en el contexto nacional
Fuente: Elaboracion propia con base en CONEVAL, ITER, 2015

Actividades econdmicas

Las principales actividades econdmicas son la agricultura, la ganaderia y la pesca, se
cultiva alfalfa, avena, frijol, maiz, tomate verde y trigo principalmente. En cuanto a la
ganaderia se registra produccion de carne bovina, porcina, ovina, gallinaceas y

guajolotes, también se produce leche, huevos y miel. En lo que se refiere a la pesca se

encontraron 49 unidades econdmicas relacionadas

a esta actividad, registrando bajas en la produccién al pasar de los anos, al grado que el

ultimo registro que se tiene es del 2008 con 854 mil pesos en produccion buta. (BIE,

INEGI).
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Grafica 3.2. Carencias en los municipios
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En la zona se registra una pobreza del 65.5% y el 16.1% presenta pobreza extrema, se
cuenta con diferentes instituciones de salud tanto publicas como privadas, aun asi, el
70.5% tiene carencia por los servicios basicos en la seguridad social y el 20.4 carece de
acceso a los servicios de salud. A las anteriores sumaremos la carencia por acceso a los
servicios basicos de vivienda con 31.4%, carencia por acceso a la alimentacion 36.4%,
el porcentaje de poblacion con tres o mas carencias es del 35.1% y el 70.9% tiene un
ingreso inferior a la linea del bienestar (CONEVAL, 2015). El grado de rezago social es

bajo y el lugar que ocupa en el contexto nacional es el 1,489.

Con respecto a los monumentos historicos, actividades y centros turisticos, musica y
gastronomia, como se dijo anteriormente el municipio tiene de donde echar mano. De
los principales monumentos historicos de los que se tiene registro son la Iglesia de la
Compania de Jesus, construccion del siglo XVI, la plaza Don Vasco de Quiroga, la Casa
de los Once Patios que fue construida en el siglo XVIII, el Templo de San Francisco,
ademas de otros 26 atractivos. Las tradiciones son un aspecto importante en Patzcuaro
y una, sino la mas reconocida es sin duda la celebrada el 1 y 2 de noviembre, se trata de

una ceremonia pagano-religiosa denominada “Noche de Muertos”.
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En esta ceremonia durante la noche se recuerda a las personas ya fallecidas, velandolas
en el pantedn, arreglando las tumbas con flores y una serie de elementos que forman
parte de la tradicion, ademas de la comida favorita del difunto. Esta es una tradicion que
se realiza también en la isla de Janitzio, Jaracuaro, Huecorio, Tzurumutaro, Tzintzuntzan
y otras. La musica también forma parte de la cultura de la zona, es por lo que sobresalen

las pirecas y la musica de cuerdas.

Dentro de los atractivos turisticos naturales, aparte de los antes mencionados, estan los
miradores o el estribo como es conocido, al lago de Patzcuaro y las islas que se
encuentran en éste, la principal y mas conocida es Janitzio, sin embargo, en Yunuen
cuentan con un centro turistico vacacional. En las artesanias destacan juguetes,

muebles, ropa tipica y la alfareria.
Culturay gastronomia

La gastronomia no podia faltar y dado que la zona cuenta con un lago se cocinan
diversos platos en torno al pescado, es muy tradicional el pescado blanco, los charales
en sus diferentes maneras de guisarlos. También como en muchos otros lugares de la
zona lacustre tienen diversos alimentos basados en el maiz como son los tamales, las

corundas y los uchepos. Como postre acostumbran la nieve de pasta y el chocolate de

metate. Las cocineras tradicionales (véase tabla 3, sobre cocineras tradicionales en
Patzcuaro) son también, como en los otros lugares, unas de las encargadas en darle

difusion y preservar la cocina tradicional de este lugar.
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Tabla 3.2

Cocineras tradicionales del Municipio de Patzcuaro

Nombre

Carlos Reyes

Beatriz de la Cruz

Israel Fuentes

Mireya Talavera

Yunuen Velazquez

Victoria Gonzalez

Margarita Morales

| N| O o | W N

Misael Reyes
9 Lidia Quirino
Fuente: Elaboracion propia con base en SECTUR, 2020

3.3. Tzintzuntzan

Tzintzuntzan fue la antigua capital del reino purépecha, una de las mas importantes de
la época prehispanica llegando a tener 25 o 30 mil habitantes, lo que la posiciono como
un importante centro urbano. Su nombre significa “lugar de Colibries” en la misma
lengua. Se localiza al norte del Estado, limita al norte con Quiroga, al noroeste con
Morelia, al este con Lagunillas, al suroeste con Huiramba, al sur con Patzcuaro, y al oeste
con Erongaricuaro (Secretaria de Turismo) (Véase mapa 3.3).
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Mapa 3.3: Ubicacion geografica del Municipio de Tzintzuntzan
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Cuadro 3.3

Indicadores socioecondmicos del Municipio de Tzintzuntzan

Indicador
Poblacion
Numero de viviendas
Grado promedio de escolaridad de 15 afios y mas
poblacion de 5 anos y mas hablantes de lengua indigena
Pobreza
Pobreza extrema
Rezago educativo
Carencia por acceso a los servicios de salud
Carencia por acceso a la seguridad social
Carencia por acceso a los servicios basicos de vivienda
Carencia por acceso a la alimentacion
Poblacién con tres 0 mas carencias sociales
Poblacién con ingreso inferior a la linea de bienestar
Grado de rezago social

lugar que ocupa en el contexto nacional
Fuente: Elaboracion propia con base en CONEVAL, ITER, 2015

Cantidad
13,556
3,555
7.8
1,790
66.9%
17.7%
26.1%
20.9%
78.1%
50.1%
38.5%
44.3%
69.6%
Medio
1,285
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Tzintzuntzan es uno de los ocho pueblos magicos del estado de Michoacan, tiene una
poblacion total 13,556 habitantes repartidos en 3555 viviendas, el grado promedio de
escolaridad de en habitantes de 15 afios y mas es de 7.8 afos presentando un rezago
educativo de 26.1%. Los hablantes de una lengua indigena de 5 afios y mas es de 1790
personas (CONEVAL). Las lenguas indigenas que se hablan son mixteco, nahuatl,
purépecha, totonaca, tzeltal y zapoteco, siendo el purépecha el mas hablado entre los
anteriores (INAFED).

En la zona hay una pobreza de 66.9% registrando una pobreza extrema del 17.7%,
también se observa que la poblacion que sufre por carencias por acceso a los servicios
de salud es del 20.9%, asi mismo las carencias por el acceso a la seguridad social la
presentan el 78.1% de la sociedad, con respecto a las carencias por los servicios basicos
en la vivienda el 50.1% la presentan, el 38.5% de la poblacién presenta carencias por
acceso a la alimentacion, con respecto al porcentaje de poblacion que tiene tres o mas
carencias es el 44.3, los residentes con ingreso inferior a la linea de bienestar es del
69.6% (CONEVAL, 2015). El grado de rezago social es medio y el lugar que ocupa en el
contexto nacional es el 1,285 (ITER, 2015)

Actividades econdmicas

En Tzintzuntzan los pobladores se dedican a la agricultura, la ganaderia, la pesca en
menor proporcion y la elaboracion de artesanias. Dentro de los productos que se
cosechan son avena 5,705 toneladas, frijol 15 toneladas, maiz 3,220 toneladas, pasto
146 toneladas, trigo 40 toneladas con un valor total de 2,160 millones de pesos anuales
(BIE, 2010).

En la ganaderia destacan la carne de bovino con 126 toneladas, porcino 23 toneladas,
ovino 3 toneladas, caprino 1 tonelada, gallinaceas 117 toneladas, huevo 4 toneladas y
miel 3 toneladas, con una produccion total en la ganaderia de 8,406 millos de pesos
anuales (BIE, 2010). La pesca como se comento anteriormente tiene una presencia
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mucho mas pequefia con relacion a las otras actividades economicas de la zona, se
registran solamente 15 unidades econdmicas con una produccion bruta de 2,207millones
de pesos, lo que corresponderia a una produccion bruta total por unidad econémica de
147.23 (BIE, 2010).

Con respecto a la industria manufacturera hay 649 unidades de producciéon que generan
una produccién bruta total de 20,974 millones de pesos. Los productos elaborados en
este rubro van desde los textiles, tejidos de panikua (paja de trigo), trabajo de la madera,

canteria, alfareria entre otros.

Grafica 3.3. Actividades econdmicas de Tzintzuntzan
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Culturay gastronomia

En esta comunidad al igual que en Patzcuaro la celebracidén de dia de muertos es una
tradicidn muy arraigada que afortunadamente persiste en la actualidad, sin embargo, otra
festividad importante es la del “Sefior del Rescate” la cual se festeja el primero de febrero
de cada afo con danzas de viejitos y bailes populares tal como comenzo a hacerlo Tata
Vasco de Quiroga hace mas de 400 afios.

49



Como se mencioné arriba se incorporo al programa de pueblos magicos en abril de 2012,
sus atractivos turisticos son la Zona Arqueoldgica Las Yacatas las cuales son los restos
del centro ceremonial purépecha en donde se puede observar una espectacular vista del
lago de Patzcuaro, el Templo de San Francisco, el Templo de la Soledad, la Isla de la

Pacanda entre otros. Los cuales son visitados por miles de turistas cada ano.

La cocina tradicional por supuesto no puede faltar, siendo un importante asentamiento
de la cultura purépecha la gastronomia tipica es igual de relevante, cuenta con diferentes
cocineras tradicionales igual que las zonas anteriores que son las encargadas de difundir
y preservar las delicias de la localidad. Como se menciond en lineas anteriores unas de
las festividades principales son el dia de muertos y la fiesta del “Sefior del Rescate”, a
estas se unen las celebraciones de bodas y corpus en donde la comida tradicional juega

un papel destacado.

Bodas: ocho dias antes de le ceremonia religiosa se acostumbra dar la “Bendicion” y
literalmente los familiares tanto de la novia como del novio bendicen a la futura pareja,
ahi se ofrece pozole a todos los invitados. Ya en la celebracion del matrimonio se ofrecen
diferentes platillos, de entrada, se sirve “sopa aguada” que es sopa de pluma con
verduras como papa, calabaza, chicharos, zanahoria y algunos agregan chorizo. La
adornan con queso y un chile jalapefio. Como plato fuerte se ofrece pollo con mole y
arroz, aunque con el paso de los afnos se han ido perdiendo las tradiciones culinarias,
por lo que se han modificado las costumbres culinarias, el pollo con mole se puede

cambiar por birria o carnitas entre otros.

La tradicidn dice que durante la ceremonia se acostumbra un baile donde participan
primero la familia de los novios, este baile consta de llevar a la mujer una charola con un
pollo entero en mole y arroz para después entregarlo a los padrinos que tengan los
novios, como son de velacion, arras, lazo, etc. Después de haberlos recibido se

acostumbra que bailen igual que los familiares de los novios.
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Sin embargo, esa no es considerada una boda tradicional con respecto a la gastronomia,
ya que las bodas tradicionales anteriormente ofrecian caldo de pescado de trucha
guisado con chile guajillo, jitomate, cebolla y sal. Acompafado de corundas. La realidad
es que esta manera de comer en las bodas es cada vez mas rara, en la actualidad se

opta por la opcion antes mencionada.

Fiesta del Senor del Rescate: es la fiesta patronal, se realiza ocho dias antes del martes
de carnaval. Lo mas destacado con respecto a la cocina, es la venta de pescado en
diferentes presentaciones: dorados, en caldo o crudo para que se prepare al gusto.

Destaca también la venta de antojitos mexicanos.

Durante la temporada de elotes es muy comun en el pueblo encontrar “pozuti”, es una
especie de pozole preparado de una manera diferente. Los granos son de elote, se le
agrega carne de cerdo y chile rojo para el caldo. Se acompafa de cebolla, chile perén y
limoén. Otro platillo tipico en esa época es el atole de grano, que se prepara igual con
elote tierno, masa y anis, a la hora de comerlo algunos prefieren ponerle chile peron,

chile en polvo, limén y sal, depende el gusto.

Noche de Muertos: durante esta celebracion la gente que visita el pueblo puede
encontrar una variedad de atoles, enchiladas, pozole, corundas, tacos, en general no hay
un platillo estrella para festejar la ocasion, Se celebra un concurso de caldo de pescado.
Las ofrendas en los altares, en cambio si deben llevar algunos platillos esenciales como

la calabaza en tacha, panes, chayotes ademas de la comida favorita del fallecido.

Corpus: esta festividad se lleva a cabo en junio, es muy representativa en el pueblo ya
que es organizada y llevada a cabo solo por hombres del pueblo, éstos salen a cazar,
después en el atrio de la iglesia cocinan “Conejo estilo corpus”, se prepara con jitomate,
cebolla, chile jalapefio, sal, se cocina en especia de caldillo y es ofrecido a todas las

personas que asisten a la festividad.
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Tabla 3.3

Cocineras tradicionales del Municipio de Tzintzuntzan
Nombre

Blanca Villagobmez
Alma Rosa Urbano
Antonina Gonzalez
Aurora Barriga
Luisa Zaldivar
Elvira Cornelio
Miriam Ornelas
Fuente: Elaboracion propia con base en SECTUR, 2020

N IWIN(F

3.4. Quiroga

Quiroga es un pueblo de fundacién prehispanica que lleva ese nhombre en honor a Don
Vasco de Quiroga, anteriormente fue Cocupao, que significa "tiro de piedra o lugar de
recepcion”. El municipio gozé de una economia floreciente en la primera mitad del siglo
XX, que constaba desde destiladoras hasta embotelladoras de gaseosas. Después de
sufrir una decadencia se inicia una recuperacion basado en las artesanias y en la

gastronomia, siendo estas la mas fuerte economia de la localidad

Su ubicacion geograficamente en el centro del estado de Michoacan, colinda al norte con
el Lago de Patzcuaro, al noroeste con Coeneo, al noreste y este con el municipio de
Morelia, al sur con el municipio de Tzintzuntzan y al suroeste con el municipio de

Erongaricuaro. Quiroga forma parte de la meseta Purépecha (véase mapa 4)
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Mapa 3.4: Ubicacion geografica del Municipio de Quiroga
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La poblacion indigena del lugar ha logrado mantener su cultura y costumbres a través
del tiempo, tienen una poblacién total de 25,592 habitantes que estan acomodados en
6,866 viviendas. Los residentes de 15 afios y mas tienen un grado promedio de
escolaridad de 7.1 afios, por lo tanto, el rezago educativo es del 30.5%. los residentes

de cinco afos y mas hablante de una lengua indigena es de 7,335 personas (CONEVAL).

En el municipio la lengua predominante es el purépecha, aunque también hay registro
de otras lenguas en el municipio tales como chol, mazahua y otomi (INAFED). La
pobreza existente es de 74.2 % y los pobladores que presentan pobreza extrema es del
19.5%. Con respecto a las carencias se encontré que hay carencia por acceso a los
servicios de salud (27.0%), carencia por acceso a la seguridad social (81.3%), carencia
por acceso a los servicios basico en la vivienda (34.7%) y carencia por acceso a la
alimentacioén (32.3%), la poblacién con tres o mas carencias sociales es de 38.8% y
finalmente los residentes con ingreso inferior a la linea de bienestar es de 78.0%
(CONEVAL). Su grado de rezago social es medio (ITER).
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Cuadro 3.4

Indicadores socioecondmicos del Municipio de Quiroga

Indicador Cantidad

Poblacion 25,592
Numero de viviendas 6,866
Grado promedio de escolaridad de 15 afios y mas 7.1
poblacion de 5 afios y mas hablantes de lengua indigena 7,335
Pobreza 74.2%
Pobreza extrema 19.5%
Rezago educativo 30.5%
Carencia por acceso a los servicios de salud 27%
Carencia por acceso a la seguridad social 81.3%
Carencia por acceso a los servicios basicos de vivienda 34.7%
Carencia por acceso a la alimentacién 32.3%
Poblacién con tres 0 mas carencias sociales 38.8%
Poblacion con ingreso inferior a la linea de bienestar 78%
Grado de rezago social Medio
lugar que ocupa en el contexto nacional 1,296

Fuente: Elaboracion propia con base en CONEVAL, ITER, 2015

Actividades econémicas

Los habitantes de Quiroga se dedican mayormente a la agricultura, ganaderia, pesca y
la industria manufacturera. Los cultivos que predominan dentro de la agricultura son la
produccion de avena con 6,100 toneladas, maiz 3,800 toneladas, pasto 760 toneladas,
trigo con 57 toneladas, de alfalfa se reportan 1,209 toneladas con un valor de produccién
total de 32,280millones de pesos. En lo concerniente a la ganaderia prospera la
reproduccion de bovinos con 122 toneladas, porcinos 21 toneladas, ovino 6 toneladas,
caprino con apenas 4 toneladas, gallinaceas 38 toneladas, leche bovina 1,168 litros,
huevo 6 toneladas y miel 9 toneladas, siendo el valor de la produccion total de 6,136

millones de pesos (INEGI, Banco de Informacién Estadistica, 2010).

La pesca al igual que en las anteriores municipalidades se ha visto mermado con el paso

de los afios, debido a la contaminacion del lago de Patzcuaro y al mal estado del agua
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de este. Sin embargo, se registran 35 unidades econdmicas relacionadas a la actividad
pesquera, estas mismas reportan una produccion bruta total de 619 mil pesos lo cual
corresponde a una produccion bruta total por unidad econémica de 206.33 mil pesos
(INEGI, Banco de Informacion Estadistica, 2010).

Grafica 3.4. Actividades econémicas de Quiroga
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Como se mencion6 en parrafos anteriores en Quiroga gran parte de la poblacién se
dedica a la elaboracion y venta de artesanias es por lo que se registran 1536 unidades
economicas relacionadas a la industria manufacturera con una produccion bruta total de
123,730 pesos (BIE).

Culturay gastronomia

El municipio cuenta con diversos monumentos arquitectonicos como es la Parroquia de
San Diego de Alcala, construida en el siglo XVII, de estilo barroco, El templo de la
Inmaculada Concepcion, la capilla de San Miguel, la capilla de San Vicente de Paul en
la cabecera municipal y en Santa Fe de la Laguna, el antiguo Hospital de Nuestra Sefiora
del Rosario y las capillas de San Juan y del Sagrado Corazon de Jesus.
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Algunas de las fiestas mas importantes de la zona son las siguientes: febrero dia de la
Candelaria y fiestas de carnaval, marzo o abril Semana Santa, septiembre fiesta en
honor de Don Vasco de Quiroga, noviembre la velacion de los fieles difuntos en el
panteon, la fiesta de San Andrés Zirandaro, en diciembre se lleva a cabo el cambio de

consejeros en Santa Fe de la Laguna.

Es precisamente Santa Fe de la Laguna el punto de mayor interés en este municipio, y
una comunidad alfarera, fue considerado el primer pueblo hospital del estado de
Michoacan, forma parte de la Ruta don Vasco y es ahi en donde se encuentra la mayor
concentracion de los saberes culinarios de la zona. Cuenta con una gran cantidad de
cocineras tradicionales, que al interactuar con ellas transmiten el amor y pasion que
tienen por la cocina tradicional, que en la mayoria de los casos heredaron de sus madres

y abuelas.

Los platillos tipicos de la comunidad que se pueden ver presentes en las diferentes
festividades son pescado blanco en salsa de jitomate, uchepos, mole de conejo, charales
fritos y el delicioso churipo acompafado de las tradicionales corundas, tan distintivo de

los pueblos purépechas.

Tabla 3.4

ineras tradicionales del Municipio de Quiroga
Nombre

1 Rosalba Morales

2 Helia Cuanas

3 Maria Inés Dimas

4 Maria Guadalupe Hernandez
5

6

7

Maria Susana Segundo
Olivia Hernandez
Maria del Rosario Lucas
8 Maria Rosario Luciano

Fuente: Elaboracion propia con base en SECTUR, 2020

Los cuatro municipios seleccionados para la presente investigacion son base de la cocina

tradicional de la zona lacustre del lago de Patzcuaro, el acervo gastronomico cultural que
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existe en estos lugares es muy relevante, cuando se visitan estos lugares se pueden
observar las raices culturales y gastronomicas del estado que se conservan en algunos
casos intactos y en otros ya han sufrido alteraciones con el paso de los afios, por lo tanto
es nuestro deber seguir preservando y cuidar de los bienes culturales de nuestros

poblados indigenas, sobre todo si se trata de las delicias culinarias de nuestro estado.

Para esto es necesario conservar y transmitir el conocimiento sobre la cocina tradicional
de la zona lacustre del lago de Patzcuaro mediante la cultura gastronomica que es la
base para la creacion de una ruta gastronomica que permitira tanto el desarrollo local en
sus dimensiones econdmica, turistica y mejoramiento de la calidad de vida de los
pobladores, fortaleciendo al mismo tiempo la identidad de la zona lacustre de Patzcuaro,

mediante el arraigo de sus tradiciones y la difusidn de estas
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Capitulo IV.

Resultados de la Investigacion



4.1. Andlisis de resultados

Después de haber hecho el trabajo de campo, lo siguiente fue hacer un analisis de la
informacion obtenida que probara la hipétesis propuesta asi, como la clasificacién de los

principales hallazgos de la investigacion.

El instrumento disefado para la investigacion de campo fue la entrevista a profundidad.
En el caso particular de esta investigacion, el principal cometido es la obtencién de
informacion que se convierta en datos, partiendo de los informantes clave seleccionados.
Los informantes clave en este caso son las cocineras tradicionales, prestadores de
servicios turisticos y funcionarios publicos que estén relacionados con el tema, las
propias comunidades y el contexto de estas, ya que pueden proporcionar informacion

relevante para la investigacion.

Por lo anterior, se hicieron 12 entrevistas en total, tres por cada poblacién seleccionada,
de las cuales una estuvo destinada a una cocinera tradicional, otra a un prestador de
servicios turisticos y la ultima se dirigio a un funcionario publico relacionado con el tema,

donde se obtuvo informacion basta y relevante para la investigacion.

A continuacioén, en la Tabla 4.1 se presentan los informantes clave entrevistados, en la
cual se incluye el codigo designado a cada uno de ellos, dichos codigos aplican a los
prestadores de servicios turisticos y los funcionarios publicos, en el caso de las cocineras
tradicionales se considerd importante hacer mencion de los nombres de cada una de
ellas (se omitieron los nombres de los entrevistados para proteger su informacién). Se
menciona también su puesto y en caso de los prestadores de servicios turisticos el ramo

en el que se desempefan.

En la siguiente Tabla (4.1) se podra observar con mayor claridad a los actores clave
entrevistados, mencionando el nombre, el municipio y el tipo de actor clave para la

investigacion
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Tabla 4.1

Relacion de informantes clave entrevistados

departamento de
Productos
Turisticos

Municipio Cddigo Puesto o ramo Nombre (solo para cocineras
tradicionales)
Erongaricuaro Cocinera tradicional Estelina Solorio Lucas
PSTE Restaurantera
FPE Directora de
Cultura y Turismo
Patzcuaro Cocinero tradicional Israel Fuentes Cuiris
PSTP Hotelera y
restaurantera
FPP Director de archivo
historico
Tzintzuntzan Cocinera tradicional | Blanca Delia Villagdbmez Estrada
PSTT artesano
FPT Coordinadora de
pueblos magicos
Quiroga Cocinera tradicional Maria Inés Dimas
PSTQ Restaurantero
FPQ
Morelia SECTUR Directora del

Fuente: elaboracion propia a partir de la investigacion

Cabe destacar que se contacté con la persona encargada del programa de Cocineras

Tradicionales de la Secretaria de Turismo del Estado de Michoacan, con la intencién de

recabar informacion que atafie al tema investigado. Material que fue de gran ayuda para

aclarar dudas y ampliar el panorama concerniente a las cocineras tradicionales.

También es importante mencionar que en el municipio de Patzcuaro y como se observé

en la tabla anterior, se hizo contacto con un cocinero tradicional, sin embargo, en el caso

particular de esta investigacion no se abordara ningun tema relacionado con el género y

las practicas culinarias. Otro dato que debe ser mencionado es que el término “cocineras

tradicionales” no se cambiara ni se alterara a sabiendas de la existencia de un hombre,

el termino esta establecido asi por lo tanto no debe ser cambiado.
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En la siguiente Tabla (4.2) se podra observar de manera general un concentrado que se
elabord a partir de las entrevistas realizadas a los distintos informantes clave en las
cuatro comunidades previamente mencionadas, que permite tener un panorama de lo

que se podra observar a lo largo del presente trabajo de investigacion

Tabla 4.2

Localidades y categorias de analisis

Localidades de | Categorias de Hallazgos
interés de la observacion en
investigacion | lainvestigacion

La cultura local esta muy relacionada con la
gastronomia tipica, tiene un potencial, tanto
1. Cultura cultural, como gastrondmico muy arraigado,
proveniente de generaciones anteriores digno
de ser compartido a visitantes

La identidad de las poblaciones estudiadas es
muy fuerte, las personas se sienten muy
identificadas con su cultura y orgullosas de ella.

Erongaricuaro, Sin embargo, reconocen que sus comunidades
Patzcuaro, 2. Identidad estan pasando por un proceso de cambio,
Quiroga, debido a la influencia de elementos culturales
Tzintzuntzan exogenos, por lo que consideran que es

importante fortalecer la identidad de sus
comunidades

El conocimiento o el know-how de las cocineras
tradicionales ha pasado por varias
generaciones en sus familias. Ellas aprendieron
3. Conocimiento | la manera de cocinar de sus madres y abuelas,
que al mismo tiempo fueron ensefiadas por sus
madres y abuelas. Este conocimiento se ha
dado de manera empirica en todos los casos
La diversidad creativa en el caso de las
cocineras tradicionales esta un poco coartada
ya que uno de los requisitos para poder ser
cocinera tradicional es mantener la preparacion
de los platillos en su forma original, es decir, no
hacer modificacién alguna de los ingredientes y
forma de preparacion de los platillos aprendidos
de sus madres y abuelas

4. Creatividad
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5. Innovacion

En ocasiones especiales se hacen
innovaciones, como para algun concurso, en
esos momentos las y los cocineros ponen en
juego su creatividad para crear platillos
diferente, pero siempre con bases en la cocina
tradicional, los cuales terminan siendo nuevos,
pero al mismo tiempo tradicionales y por esto
atractivos para los comensales

6. Recursos
(insumos)

Los recursos, en este caso insumos, para la
elaboracién de los platillos son en su mayoria
locales, legumbres, granos, condimentos, etc.
Las y los cocineros tradicionales en algunos
casos tienen sus propios cultivos, en otros crian
algunas especies de animales necesarios para
la elaboracion de los platillos, en general los
recursos utilizados son locales. En cuanto a los
utensilios necesarios también son de
fabricacion local, ollas, cazuelas, comales,
platos, etc.

7. Turismo

El turismo en los municipios estudiados es en
su mayoria muy reducido, y estacional o
temporal. Solo uno de los municipios presenta
una afluencia turistica considerable, regular y
constante. Ademas, el turismo no acude con el
unico proposito de la gastronomia tradicional,
nono en torno a diversas intensiones

8. Promocion

La promociéon de la gastronomia tradicional
segun las personas entrevistadas se esta
llevando a cabo de manera correcta, se cree
que los encuentros de cocineras tradicionales,
asi como las diferentes ferias y fiestas donde se
consume comida tradicional estd cumpliendo
con el objetivo de darla a conocer. Sin embargo,
creen que siempre se concentra en un solo
lugar y en las mismas personas que tienen
acceso a los eventos

Fuente: Elaboracion propia con base

clave

en las entrevistas realizadas a los informantes
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En la Tabla 4.2 se expusieron tanto las categorias, los municipios y los hallazgos a
grandes rasgos que se encontraron después de haber hecho las entrevistas. Las cuatro
comunidades presentan muchos rasgos similares en su cultura, la percepcién de la
identidad, la manera de transmision del conocimiento a las cocineras tradicionales, asi
como el mismo factor en comun: la falta de visitantes que se desplacen a sus
comunidades con el fin de conocer los lugares, que se sumerjan en la cultura, las
tradiciones y costumbres para aprender de la cultura purépecha de manera fidedigna y
que hagan consumo tanto de gastronomia, artesanias y todo tipo de servicios turisticos

que se puedan ofrecer.

Para una mejor interpretacion de los resultados de la investigacion, se decidié hacer el
analisis con base en las categorias ya mencionadas y usando la informacion recopilada
por cocineras tradicionales, asi como de los otros informantes clave, por lo tanto, los

resultados seran presentados a continuacion.

4.2. Conociendo alas cocineras tradicionales participantes en la
investigacion por comunidad visitada

4.2.1. Erongaricuaro: Estelina Solorio Lucas

Erongaricuaro fue el primer municipio visitado y donde se tuvo mas acercamiento
gracias a la disposicion tanto de la cocinera tradicional como por parte del gobierno
municipal, después de haber estado en varias ocasiones en el lugar y de haber tenido
entrevistas formales e informales con dicha cocinera tradicional, se recopilaron una serie
de datos e informacion que seria de utilidad para el trabajo que se realizé. En la siguiente
tabla se podra observar de manera general algunos de los datos recopilados, que seran
abordados mas profundamente durante el analisis.
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Tabla 4.3

Cocinera tradicional: Estelina Solorio Lucas, Erongaricuaro

Municipio de
interés para la

investigacion

Categorias de
observacion en la

investigacion

Hallazgos de cocinera tradicional

Erongaricuaro

1. Cultura

Para la cocinera tradicional del municipio de
Erongaricuaro la cultura es un elemento de
su vida diaria, es decir, esta tan arraigada a
ella que la mayoria de las veces no se toma
conciencia de los rasgos caracteristicos de la
misma, no obstante, su comunidad esta muy
ligada a las fiestas patronales y
ceremoniales, ya que en todas ellas las
familias son deleitadas con diferentes

platillos, dependiendo de la ocasién

2. ldentidad

Para Estelina pertenecer y ser parte de su
comunidad ha sido lo que ha marcado su
vida, sumando a la situacion anterior ser
cocinera tradicional cambié un poco la
perspectiva que ella tenia, es decir ella por
ser parte de un pueblo originario nunca se
detuvo a pensar sobre las implicaciones de
su cultura, caso contrario después de ser
cocinera se dio cuenta del verdadero valor de
su identidad y lo que significa ser una mujer

indigena y del interés que en tiempos
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Erongaricuaro

recientes sobre la cultura de los pueblos

originarios

3. Conocimiento

El conocimiento de esta cocinera tradicional
fue adquirido como en todos los casos de
manera empirica, transmitido tanto por su
madre como de su abuela, sin embargo, la
mayoria de éstos fueron aprendidos por esta
ultima, ya que ella tenia una convivencia muy

cercana con su ascendiente

4. Creatividad

Estelina usa la creatividad al momento de
emplatar sus platillos, al momento de escoger
su traje tradicional cuando esta en algun
evento oficial de cocineras tradicionales, sin
embargo, dejando a un lado su papel de
cocinera tradicional en el dia a dia cocinando,
ella experimenta todos los dias cuando

cocina para alimentar a sus familiares

5. Innovacioén

Dado que la cocina tradicional esta coartada
en el campo de la innovacion, esta cocinera
tradicional trata de hacer lo mejor posible
cuando se trata de crear platillos innovadores
en los eventos en los que esta permitido
hacerlo, como en los encuentros de

cocineras tradicionales

6. Recursos

(insumos)

Estelina al igual que las otras tres cocineras
tradicionales hacen uso de insumos locales,
que van desde los ingredientes hasta
materiales de cocina. En su caso, ella cultiva

algunos de los ingredientes necesarios
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7. Turismo

El vinculo que existe entre la cocinera
tradicional y el turista es sumamente estrecho
en los eventos de cocineras tradicionales, ya
que muchas veces tienen la oportunidad de
entablar conversaciones en las cuales ellas,
las cocineras tradicionales tienen la
oportunidad de exponer su trabajo y aclarar
algunas dudas, es por eso que Estelina
considera que el turista hace posible su
trabajo que ademas es de gran satisfaccion

para ella

Erongaricuaro

8. Promocion

En lo concerniente a la promocion, ella
piensa que los encuentros y ferias de
cocineras tradicionales son una buena
plataforma para la promocién de la cocina
tradicional, no obstante, ella piensa que su
comunidad puede ofrecerle al turista una
experiencia diferente si se dieran la
oportunidad de visitarla, ya que tendrian la
oportunidad de ver de primera mano otros
aspectos de la misma, como su cultura, sus
tradiciones, sus artesanias y su pequeina

cocina, de la cual se siente muy orgullosa

Fuente: Elaboracion propia con base en entrevista a cocineras tradicionales en la zona

de Patzcuaro, 2020
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Imagen 4.1 Cocinera tradicional Estelina Solorio Lucas

Fuente: Elaboracion propria con fotos tomadas en las visitas a las cocineras tradicionales, abril, 2019

Estelina Solorio Lucas de 62 afios, originaria de una pequefa comunidad llamada San
Francisco Uricho, a unos cinco minutos de la cabecera municipal Erongaricuaro. Segun
cuenta Estelina, comenzo su viaje como cocinera tradicional hace aproximadamente 17
anos. Ademas, tuvo un papel trascendental al igual que las otras tres cocineras

tradicionales que participaron en la presente investigacion.
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Estelina cuenta que anteriormente se desplazaba cada domingo a Tzintzuntzan a vender
sus “tortillas negritas” y mole de gallareta, platillo por el cual ha ganado reconocimiento
cuando dos mujeres se acercaron a ella a comprarle comida, quienes resultaron ser
“reclutadoras” de SECTUR. De acuerdo con lo dicho por Estelina “me dijeron que, si no
queria participar en el encuentro de cocineras tradicionales, pero yo no sabia ni que era
eso”, motivo por el cual la Mtra. Amalia Ramirez (actualmente profesora investigadora
de la Universidad Intercultural Indigena de Michoacan) le dio una breve explicacion,
diciéndole que lo consultara con su esposo y al dia siguiente ellas, las reclutadoras de

SECTRUR, irian a su comunidad por una respuesta.

Evidentemente, Estelina accedié a participar en lo que fue el segundo encuentro de
cocineras tradicionales, que se llevo a cabo en Patzcuaro y Tzurumutaro, Michoacan, del
2 al 4 de diciembre de 2005, y donde al igual que muchas otras mujeres comenzaron
su gran trayectoria y pasion con la cocina tradicional, sin haber conseguido aun la
declaratoria por parte de la UNESCO a la comida tradicional mexicana como patrimonio

inmaterial de la humanidad.

4.2.2. Patzcuaro: Israel Fuentes Cuiris

El segundo municipio visitado fue el de Patzcuaro, donde se tuvo la fortuna de poder
trabajar con Israel Fuentes Cuis, mejor conocido como “El Corundero de Michoacan” y
que rompe con el estereotipo de “cocineras tradicionales”, hecho que nos permite tener
una perspectiva general sobre su labor como hombre, sin que el analisis se haga con
perspectiva de género. En la Tabla 4.4 podremos observar a grandes rasgos los

aspectos mas relevantes en la entrevista realizada.
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Tabla 4.4

Cocinero tradicional: Israel Fuentes Curis, Patzcuaro

Municipio de
interés para
la
investigacion

Categorias de
observacion en la
investigacion

Hallazgos de cocinera tradicional

Patzcuaro

1. Cultura

La manera en la que Israel percibe la cultura es
a través de su lengua, su gastronomia, la
vestimenta, las artesanias que los purépechas
les dejaron como legado a todas las
asentaciones de pueblos originarios

2. ldentidad

Con respecto a la identidad, Israel comenta
que al ser cocinero tradicional tiene la
obligacion y la responsabilidad de representar
y dar a conocer la cocina tradicional del estado
tanto a nivel estatal como nacional e inclusive
internacionalmente, por consecuencia tiene
bien claras sus raices

3. Conocimiento

El aprendié a cocinar de su madre, quién a la
vez aprendid de su abuela, es decir, el
conocimiento un conocimiento tacito, heredado
de generacién en generacion, en este caso en
particular la necesidad de un mejor sustento
fue el factor detonante para que Israel
aprendiera a cocinar

4. Creatividad

La creatividad se ve representada en la manera
en la que decora sus platillos, y en la
presentacion de los espacios en los que
trabaja, como los pequenos puestos que le
asignan en los encuentros de cocineras
tradicionales, también le gusta ser creativo con
sus ropas tipicas

5. Innovacion

Israel no es partidario de hacer modificaciones
a los platillos, es por eso que solo experimenta
cuando lo requiere la ocasion, como en los ya
mencionados concursos, donde presento una
corunda dulce bafiada en salsa de pera
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6. Recursos
(insumos)

Tanto los insumos (frijol, maiz, chiles,
pescados, carnes, etc.) como los instrumentos
(palas de madera, cazuelas, platos, etc.) que
Israel usa para preparar la comida, son de
produccion local en su mayoria, en los casos
donde alguno de estos no es producido en su
comunidad recurre a los mercados en donde se
adquieren productos llevados de otros lugares

7. Turismo

Israel cree que el numero de turistas que visitan
su comunidad es bastante bueno, cree que se
puede aumentar bastante mas con buenas
estrategias de turismo, sin embargo, él dice
que los turistas no van a su comunidad
especificamente por la gastronomia, pero
estando ahi terminan conociéndola

8. Promocion

El cree que la promocion es suficiente, pero
también piensa que hay campo para mejorar,
sobre todo con los tramites administrativos que
se requieren para ser cocinero tradicional. Otro
aspecto que le parecio relevante a Israel fue la
calidad de los encuentros de cocineras
tradicionales, que de acuerdo a su experiencia
la calidad ha decaido con el pasar de los afios

Fuente: Elaboracién propia con base en entrevista a cocineras tradicionales en la zona de Patzcuaro,

2020
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Fue en 2009 cuando Israel fue reconocido como cocinero tradicional por la SECTUR en
Patzcuaro, sin embargo, su andar en la cocina comenzé mucho antes, en sus propias
palabras cuenta Israel que “cuando tenia aproximadamente entre 7 u 8 afos, cuando
con mi mama empezamos a vender porque teniamos carencias economicas, y mi mama
me regresaba a la casa para darle a mis hermanos de comer o de almorzar, yo soy el
mayor de siete hermanos, ella me decia como prepararles, me decia hazle “asi y asa”,

al principio nos hacia dafno, pero fui aprendiendo”

Este cocinero aprendié a cocinar de su madre, quien a muy temprana edad lo instruyé
para que en primer lugar fuera capaz de alimentar a sus hermanos, y, en segundo lugar,
a ayudar con el “negocio familiar’ de venta de corundas, labor que es tradicion familiar,
ya que su abuela era propietaria de puestos ambulantes. Por lo que se puede observar
en lo corto, son tres generaciones dedicadas a la preparacion y venta de corundas,
platillo representativo de la zona lacustre y que segun el mismo Israel se diferencia en
algunas zonas segun tenga 3, 5 6 7 picos, que es solo la manera en la que acostumbran

envolver las corundas y, segun Israel hace la diferencia de una zona a otra.

Israel esta trabajando en estos momentos en la creacidn de su propio recetario, €l tiene
la conviccién de heredar a su hijo sus conocimientos, cosa que hace dia a dia en la
cocina de su restaurante, sin embargo, a través de su recetario sus recetas quedaran
plasmadas y serian de utilidad si fuera el caso. Cabe destacar que también es
emprendedor y un gran soporte para todos aquellos que requieran de su ayuda, es
delegado estatal de Chefs de Latinoamérica y el Caribe, pertenece al club de cocineros
de México en donde su principal aportacion es orientar y guiar a los chefs con los temas
relacionados con cocina tradicional y, por ultimo, es el coordinador del programa

cocineras tradicionales en el estado.

Piensa que “la cultura y la gastronomia estan relacionadas con las diferentes
festividades, fiestas patronales, lo cultural siempre va de la mano con lo gastronémico”

motivo por el cual piensa que todas las cocineras tradicionales tienen una gran
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responsabilidad, de mantener vigentes y vivas sus tradiciones; también esta en contra
de las alteraciones que hacen los chefs a la gastronomia tradicional, alterando la
identidad de los platillos, haciendo fusiones y cambiando ingredientes, cree que debe
respetarse tanto el trabajo de los chefs como el de los cocineros tradicionales, cada quien

aportando en sus respectivos campos.

Imagen 4.2 Cocinero tradicional Israel Fuentes Cuis

Fuente: Elaboracion propria con fotos tomadas en las visitas a las cocineras tradicionales, octubre 2020
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4.2.3. Tzintzuntzan: Blanca Estela Villagomez Estrada

En el municipio de Tzintzuntzan la entrevista estuvo dirigida a Blanca, una cocinera
tradicional joven, comprometida totalmente con el programa de cocineras tradicionales,
ya que en reiteradas ocasiones manifesté su simpatia para con el programa. En el
momento de preguntarle como y quién la designd como cocinera tradicional Blanca
comentd “es a base de una seleccion qué hace el conservatorio nacional de la
gastronomia y es donde tu participas y ellos te cuestionan a ver si realmente sabes de
los platillos tradicionales de tu region, de tu pueblo y ya con base en eso es como te dan

el nombramiento”

Tabla 4.5

Cocinera tradicional: Blanca Estela Villagémez Estrada, Tzintzuntzan

Municipio de Categorias de

interés para | observacién en la _ -
_ L Hallazgos de cocinera tradicional
la investigacion

investigacion

Blanca conceptualiza la cultura a través de la
relacion que existe entre los platillos que
elabora y las diferentes fiestas y ceremonias a
1. Cultura las que esta relacionada la comida. Cada uno
de los platillos tiene un significado, una historia

y una tradicion detras de éstos.

El ser cocinera tradicional le da un sentido de
Tzintzuntzan pertenecia y de identidad. Hecho que la hace
2. |dentidad sentir complacida y orgullosa, la identidad de
sus costumbres y tradiciones gastronémicas le

ha permitido conocer a diferentes personas y
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comunidades que le amplian la cosmovision de

su labor como cocinera tradicional

3. Conocimiento

Igual que las otras cocineras, Blanca aprendid
a cocinar de su madre y de su abuela, de las
dos. Ella comenta que es costumbre en su
comunidad ensefiarlas a cocinar desde
pequefias como una manera de prepararlas
para el matrimonio. La manera en como la
ensenaron fue “jugando” a hacer tortillas y
salsa, hasta que te involucras mas en las

labores de la cocina

4. Creatividad

Esta cocinera manifiesta la creatividad en sus
ropas, en la combinacién de sus trajes tipicos
que son bastante coloridos -sus blusas y
faldas-; también hace lo mejor que puede en la
manera en la que decora y presenta sus
platilos para que sean del agrado de sus

comensales

5. Innovacion

Ella comenta que no hace modificaciones a las
recetas heredadas porque de lo que trata el
programa es de preservar los sabores
ancestrales y que son parte de la cocina
tradicional, porque como es sabido no esta
permitido hacerlo, sin embargo, Blanca es una
cocinera bastante innovadora, ya que ha
creado bastantes platillos propios como el mole
de guayaba, mole de zarzamora, mole de
tamarindo, uchepo de zanahoria, de calabaza
y de chocolate
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6. Recursos

(insumos)

Ella refiere que los insumos son de produccion
local, basados en la época de afio en la que se
encuentren es el consumo de los ingredientes
necesarios (pescado, -frijol, habas, chicharos,
maiz, elote). Igualmente sucede con los
utensilios de cocina, lo mas frecuente es hacer
uso de palas de madera, de cobre, de barro,
comales, etc. Que son producidos en la

comunidad

7. Turismo

Esta cocinera tradicional cree que es cierto que
el numero de turistas que se desplaza a su
comunidad ha aumentado después del boom
del producto turistico cocineras tradicionales,
sin embargo y como pasa en las otras
comunidades, la afluencia turistica con es

suficiente ni constante durante el afo

8. Promocion

Gracias al nombramiento de cocineras
tradicionales y a los diferentes eventos que se
organizan en torno a estas, Blanca piensa que
los turistas han conocido y se han dado la
oportunidad de experimentar un mundo de
cocina que antes era desconocido y que cada
vez aumenta el numero de personas

interesadas

Fuente: Elaboracién propia con base en entrevista a cocineras tradicionales en la zona de Patzcuaro,

2020
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En la entrevista Blanca hizo una aclaracion con respecto al término “gastronomia tipica”
ella refiere que las cocineras tradicionales no lo consideran asi “la gastronomia tipica se
refiere a carnitas, enchiladas y frituras”; respecto a esto la también cocinera tradicional e
investigadora de la Unidad Regional Michoacan de la Direccion General de Culturas
Populares Indigenas y Urbanas la Lic. Alicia Mateo Manzo comenta en una pequefa
entrevista realizada en la sede de la Direccion General de Culturas Populares “me
gustaria que diferenciaras entre la cocina tradicional y la gastronomia, porque mas bien
hablamos de cocina tradicional lo que tiene que ver mas bien con el uso ancestral tanto

de los cultivos y la gastronomia se refiere mas al evento meramente degustativo”.

Cabe aclarar que esa diferenciacion entre los términos de “cocina tradicional” y
“gastronomia tradicional” es usado solamente entre las cocineras tradicionales, los dos

términos son considerados correctos en términos generales.

Continuando con Blanca, ella comenta que los requisitos para ser cocinera tradicional
‘es saber las recetas ancestrales, utilizar las herramientas como molcajete, metate
cazuelas de barro, madera, cobre que es lo que es ancestral de nosotros y que es con
lo que se trabajaba antes, ademas de trabajar con lena”. Ella refiere que la comida es a
base de lo que la tierra te da y las temporadas del afio, ella comenta que no se puede

tener la misma dieta todo el aino.

“‘Nosotras como cocineras tradicionales nos basamos en las hierbas, la siembra que se
da dependiendo de la temporada del afio, es como van variando los platillos de la region.
En diciembre hay poco pescado, entonces casi no se cocina pescado; en febrero y marzo
hay habas, chicharos y mucho pescado; en verano es época de maiz y elotes, se hacen
uchepos, atole de grano todo lo que es a base de maiz. Asi es como nosotras variamos

nuestra cocina, nuestros platillos dependiendo de la época del afio”

Ademas, refiere que al igual que todas las comunidades estudiadas, en Tzintzuntzan hay
platillos ceremoniales y relacionados a festividades tanto civiles como religiosas que son
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representativas y tradicionales, uno de ellos es el “pato de animas”, ella comenta que en
la comunidad es parte de su dieta basica el consumo de pato, por lo que en la celebracion

de noche de muertos se hace este pato, que esta cocinado con chile guajillo.

Para finalizar, Blanca es una cocinera tradicional sumamente orgullosa de sus
tradiciones, sus usos y costumbres, su cocina y de ser representante y porta voz de su
cultura local, en cada evento en el que tiene oportunidad de exponer y promocionar lo ya

mencionado se segura de hacerlo de la mejor manera posible.

Imagen 4.3 Cocinera tradicional Blanca Estela Villagdmez Estrada

"i

Fuente: Propia tomada de entrevista “asi sabe Michoacan”, La Voz de Michoacan, 2017.
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4.2.4. Quiroga (Santa Fe de la Laguna): Maria Inés Dimas Carlos

La ultima comunidad visitada fue la de Santa Fe de la Laguna, de donde es originaria
Maria Inés enfermera de profesion y cocinera tradicional desde 2007, cuando fue invitada
a colaborar en la “Ruta Don Vasco”, donde fungié como cocinera tradicional y donde
ademas se le otorgd el reconocimiento como “maestra cocinera”. Esta distincién se da a

las mujeres que tienen una trayectoria larga, mas experimentadas y que han sido parte

del programa de cocineras por un tiempo considerable.

Tabla 4.6
Cocinera tradicional: Maria Inés Dimas Carlos, Quiroga (Santa Fe de la Laguna
Municipio de Categorias de
interés para | observacion en la : .
. . - Hallazgos de cocinera tradicional
la investigacion

investigacion

Para Maria Inés que es una amante de las
tradiciones y costumbres de su comunidad, la
cultura estd reflejada en muchas de las
actividades, eventos y ceremonias que llevan a
1. Cultura cabo dia a dia tratando, de mantener viva la
cultura que Don Vasco de Quiroga les dejo
como legado, como la clasificacion de los
oficios y los diferentes ritos que envuelven a

Quiroga, cada uno de ellos
Santa Fe de Ella cree que esta vinculada con su cultura a
la Laguna través de las diferentes representaciones de la
misma, lo cual le da un sentido de pertenencia
2. |dentidad y de identidad para con su comunidad. Que aun

habiendo vivido fuera de ella durante muchos
afos nunca dejé de sentirse purépecha o parte
de la misma

Maria Inés aprendié a cocinar especificamente
de su abuela paterna, debido a circunstancias
familiares esta cocinera tuvo que crecer en la
casa de sus abuelos paternos, y la manera en
3. Conocimiento la que acostumbran a transmitir los
conocimientos es estando cerca y observando
como es el proceso de creacion de los
diferentes platos. Para Maria Inés el haber
pasado tiempo con su abuela y aprender a
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cocinar de ella es uno de los recuerdos mas
memorables de su vida

4. Creatividad

Segun Maria Inés todas las mujeres cocineras
son sumamente creativas, todos los dias tienen
la oportunidad de crear nuevos platillos segun
las necesidades que se les presenten, sin
embargo, cuando se trata de la cocina
tradicional y de su papel como cocinera
tradicional, ella piensa que su principal labor es
mantener intactos todos los platillos

5. Innovacion

Como se menciond ya las innovaciones solo
son permitidas en eventos especificos y
cuando es requerido, por lo tanto, ella solo
hace innovaciones en el dia a dia en su cocina,
pero no cuando esta en su papel como
cocinera tradicional

6. Recursos
(insumos)

Como en los anteriores casos, también Maria
Inés hace uso de ingredientes locales. Ella
cultiva algunos de los ingredientes que usa
cuando cocina, en el caso de que no los tenga
acude a mercados locales donde puede
conseguir insumos frescos. También pasa lo
mismo con los diferentes instrumentos
necesarios

7. Turismo

El turismo como en algunos casos de las
comunidades estudiadas no es constante ni
con buena afluencia, sin embargo, ella cree
que su comunidad tiene elementos suficiones
(cultura, gastronomia, artesanias, historia, etc.)
para poder recibir turismo constantemente

8. Promocion

Maria Inés se siente sumamente agradecida
con SECTUR, dependencia que las acogio y
las ha ayudado en cada paso del recorrido,
pero cree que si piensa que todavia falta
mucho por hacer en cuestion de promocion
para que no solo su comunidad sino todas las
comunidades pueden mostrar el potencial que
tienen

Fuente: Elaboracion propia con base en entrevista a cocineras tradicionales en la zona de Patzcuaro,

2020

78




Maria Inés platica que ella, como mujer purépecha y como todas las mujeres indigenas
son cocineras tradicionales desde que pueden entrar a la cocina a ayudar, “en mi caso
fue a los 7 afos de edad”. De la mano de su abuela, a quien tiene un carifio y aprecio
especial empezo6 su trayectoria, observando como ella preparaba la comida para sus
familiares. Maria Inés cree que las mujeres son capaces de crear platillos con los
ingredientes que tengan disponibles en su cocina, gran virtud de las mujeres que
formaron parte de su familia y quienes de generacion en generacion se dieron a la tarea

de transmitir conocimiento y tradiciones a sus hijas.

Es una gran amante de su culta, tradiciones y costumbres, es por eso que trata de
mantenerlas y preservarlas en todas las ocasiones que se presentan; como cocinera
tradicional la manera en la que contribuye es a través de la comida “los platillos son muy
esenciales en las ceremonias aqui, para empezar nosotros tenemos clasificados
nuestros alimentos aqui en la comunidad de Santa Fe y las cocineras tradicionales,
clasificamos nuestros platillos en platillos de diario, platillos de fiesta y platillos

ceremoniales”.

En las fiestas civiles como bodas y bautizos refiere que puede haber comida de cualquier
estilo, como carnitas, birria, barbacoa, etc. Pero después de haber ofrecido lo anterior,
Maria Inés comenta “se sirven platillos muy especiales que se han venido sirviendo
desde nuestros ancestros”. Dicho lo anterior, el platillo ceremonial ofrecido en este tipo
de celebraciones es el churipo acompafnado de corundas ademas de atole y pan. Por lo
tanto, se puede decir que el churipo es un platillo ceremonial tradicional de toda la zona
lacustre del lago de Patzcuaro, claro estd que con algunas variaciones en la forma de

prepararlo.

Otro de los platillos ceremoniales que tuvimos la oportunidad de conocer a través de
Maria Inés fue el pescado en chile rojo “nosotros aqui por mas de 450 afios estamos
preparando todos los viernes un pescado dorado, y se hace una salsa de chile guajillo
condimentado con ajo, cebolla y cilantro y se hace como una especie de atapakua porque
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se espesa con masa y a la hora que ya se va a servir se integran los pescados dorados

ahi”.

Vasco de Quiroga les dejoé una organizacion de diferentes “cargos” o quehaceres y uno
que prevalece sin ningun cambio o alteracion es el de hospital pueblo, donde 8 familias
ayudan en las labores alternandose una familia por semana, por lo tanto, al cabo de los
8 dias que debe ser cada viernes se les ofrece a los padrinos corundas y ese pescado

“los padrinos llegan con flores para adornarle a la virgen que se venera en esa capilla”.

Para terminar, ella comenta que su intencidon es preservar su cultura y que a traves de la
pertenencia y la promocion de cocineras tradicionales su comunidad se vea beneficiada
con la recepcidn de turista que signifique beneficios econdmicos para los pobladores de

su comunidad.

Imagen 4.4 Cocinera tradicional Maria Inés Dimas Carlos

Maria Inés Dimas

Carlos
JUIRS A\

ACT

YANTA FE DE LA LAGUNA, (

Tradicionales

Fuente: Elaboracion propria con fotos tomadas en las visitas a las cocineras tradicionales, marzo, 2020
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4.3. Identidad y cultura culinaria

Después de haber conocido a las cocineras tradicionales que fueron parte de la
investigacion, se procedi6 a tratar las primeras dos categorias de interés propuestas en
la parte metodologica: cultura e identidad. Estas dos fueron tratadas de manera somera
en el primer apartado, aunado al hecho de que solo se tomo en cuenta la perspectiva de
las cocineras tradicionales, por lo tanto, en esta ocasion se abordaron los temas como

una idea globalizada, a partir de las entrevistas hechas a los diferentes informantes clave.

De acuerdo con Giménez “no existen actores sin cultura y cultura sin actores, por lo tanto,
la cultura adquiere potencia sélo cuando es actuada y vivida” (2007). Atendiendo a lo
que sostiene el autor, y de acuerdo con los actores entrevistados, la cultura en las
comunidades estudiadas esta presente y se manifiesta siguiendo los habitos de conducta
aprendidos de sus antepasados como son la forma de vestir, su lengua, sus artesanias,

su comida, fiestas, ceremonias, rituales, etc.

En especifico, la cultura gastrondmica es un valor cultural inmaterial que existe desde
tiempos ancestrales, pero con la colonizacion espanola y el mestizaje de ambas cocinas
se reconfigura la existente siendo parteaguas para lo que conocemos actualmente como
el producto turistico cocineras tradicionales, que en recientes fechas se han encargado
de transmitir su cultura a través de la comida. Los entrevistados concuerdan en que a
partir de la creacion del producto turistico “cocineras tradicionales”, la perspectiva de la
cultura culinaria y la cultura en general cambié en sus localidades, hubo una
revalorizacion de la comida y de las actividades que las mujeres venian desempenando
de manera cotidiana, y que a partir de su participacion como cocineras empezaron a

apreciar.

De acuerdo con Giménez, la identidad es indisociable de la cultura, para este autor la
identidad se forma a partir del sentido de pertenencia que se crea a diferentes culturas
en las que se participa, dicho lo anterior se encontré que la cultura en las diferentes

comunidades estudiadas se conserva a través del tiempo y de la modernidad. en
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especifico, la cultura gastrondmica, que es el tema central de la investigacion, se hallé
que se ha conservado y se han hecho esfuerzos para que en algunos casos en los que

algunos platillos estaban quedando en el olvido se “rescataran”.

1113

Para Ernesto Barrera ““un alimento no es solo un alimento tiene significado social,
emocional y simbdlico (...)" (2006: 2). Asi su valor aumenta con su autenticidad y
singularidad, es decir, que cuanto mayor sea esa identidad local a través de los
alimentos, mayor sera su valor (2000:2). Se puede decir que segun las cocineras
tradicionales los diferentes platillos que preparan, los ingredientes y las técnicas que se
utilizaban y que siguen vigentes son una manera de reflejar la vida de las comunidades

en el tiempo en el que fueron creaos.

Maria Inés, cocinera tradicional de Santa Fe de la Laguna refiere al respecto, nuestros
antepasados debieron pensar (en la posibilidad de tener acceso al pescado) cuando
decidieron asentarse en esta zona” lo cual les permitio tener una alimentaciéon a base de
pescado que los mismos integrantes de las comunidades pescaban, labor que al igual

que la cocina tradicional, fue transmitida de generacion en generacion.

La gastronomia o cocina tradicional del estado, concretamente en las comunidades
estudiadas es el elemento que vincula a la cultura y a la identidad, ya que trata de
mantener vigentes las tradiciones, los insumos -ingredientes-, los procedimientos y las
técnicas ancestrales como forma de vida -especificamente de las cocineras
tradicionales- a los que estan relacionados ritos, fiestas, ceremonias, asi como

costumbres, tradiciones y habitos de las comunidades en cuestion.

Las cocineras tradicionales entrevistadas, asi como la también investigadora de la
Unidad Regional Michoacan de la Direccion General de Culturas Populares Indigenas y
Urbanas la Lic. Alicia Mateo Manzo, comentaron que la gastronomia tradicional esta
fuertemente ligada a la tierra, es decir a los productos agricolas que provienen de ella,

es por eso que también se rescataron y conservan algunas actividades agrarias que
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estan vinculadas con el tema en cuestion como lo son la siembra y la recoleccion de la

cosecha, el uso de la milpa y la chinampa.

Con respecto a la declaratoria de la UNESCO, México fue considerado patrimonio
inmaterial de la humanidad, se supo que tanto las cocineras tradicionales como los
funcionarios publicos sabian sobre este hecho, caso contrario con los prestadores de
servicios turisticos, quienes desconocian esta declaratoria y en otros casos no estaban
enterados de que Michoacan habia jugado un papel fundamental para que se pudiera
conseguir esta designacion; es por los elementos antes mencionados que la gastronomia

tradicional es considera un valor cultural.

En entrevista con la encargada de productos turisticos de la SECTUR del estado, se
conocid un poco sobre el proceso que se atraveso para la conformacion del expediente
que llevd a obtener la declaratoria como patrimonio inmaterial o intangible “La cocina
tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral, y viva. -el paradigma de Michoacan-

”, que se explicara mas detalladamente a continuacion.

Para comenzar, se debe aclarar que lleva el paradigma de Michoacan debido al trabajo
de afos anteriores que la secretaria de turismo del estado venia haciendo con las
cocineras tradicionales, de acuerdo con la entrevistada “CONACULTA (Consejo
Nacional para la Cultura y las Artes) federal se acerco porque fue aqui donde se creo el
encuentro de cocineras tradicionales derivado de ver a las cocineras en el tianguis de
domingo de ramos en Uruapan”. La mayoria de las mujeres que participaban en dicho
tianguis pertenecian a comunidades purépechas, por consiguiente, los platillos que ellas
ofrecian eran las comidas tradicionales de sus pueblos de procedencia. Ese hecho en
particular, fue lo que llamé la atencion de los turistas que acudian ahi con el motivo de
comprar artesanias, ya que era una comida desconocida tanto para personas del estado

como para quienes no lo eran.
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El trabajo comenzo con la idea de que las personas conocieran la gastronomia tipica del
estado a través de fotografias y videos, hasta que CONACULTA contacto a la Dra. Gloria
Lopez Morales ahora encargada del Conservatorio de la Cultura Purépecha,
conjuntamente comenzaron un trabajo para la inscripcion de la gastronomia mexicana
como patrimonio inmaterial, de ese trabajo, refieren que cerca del 80 o 90 por ciento del
material era del estado de Michoacan. Ademas, cabe destacar que en 2010 fue el
segundo intento de México tratando de conseguir la inscripcion, hecho que se logro

precisamente por el trabajo previo realizado en el estado de Michoacan.

No obstante, haciendo la investigacion de campo se descubri6 que una cantidad
considerable de personas que no estan relacionadas con la gastronomia desconocen
totalmente el reconocimiento a la gastronomia y el otro tanto de personas que sabia al
respecto, tenian la idea de que la gastronomia mexicana habia sido reconocida como

patrimonio por la cocina del estado de Oaxaca.

4.4. Proceso de aprendizaje y caracterizacion de la cultura culinaria
tradicional

Después de haber hecho el trabajo de campo, una cosa quedd clara, y es que la manera
en que se transmite el conocimiento tacito de generacion en generacion en las
comunidades estudiadas es a través de la observacion y de las conversaciones que se
mantienen en las familias. En todas las entrevistas -las cocineras tradicionales-
coincidieron que la manera en como ellas aprendieron a cocinar fue observando en su
gran mayoria a sus abuelas a preparar la comidas en sus casas, para después

involucrarse en tareas relacionadas a la cocina de acuerdo a sus posibilidades.

Maria Inés, originaria de la comunidad de Santa Fe de la Laguna y maestra cocinera,
comenta que en su comunidad la manera en la cual las personas mayores transmiten
sus conocimientos a las nuevas generaciones es platicando “platicando en nuestras
casas, como es nuestra forma de comunicarnos, hasta ha salido por ahi en documentos,

por ejemplo, como estas tu aqui, sentada a un lado del fogon (que es la manera en la
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que se cocina en las localidades estudiadas, también ha sido la técnica de coccion de
los antepasados y, por ende, es una técnica que se preserva), la mama o la abuela

cocinando, platicando y es la manera de transmitirnos”.

Para ella, el proceso de aprendizaje se dio de manera natural en la convivencia con su
abuela paterna, quien la crio y la guio en camino “mi abuela me decia vamos hija, vamos
a cocinar, y me acuerdo cuando ella tenia que hacer por decir un “molito”, tenia su bolsita
viejita con papeles envoltorios de cositas y decia esto le voy a poner, esto le voy a poner,
esto le voy a poner, y lo iba seleccionando de a montoncitos y yo estaba viendo, claro
que mi intencidn en ese tiempo no era aprender, mi intencidon era estar con mi abuela
pero cuando ya tuve la necesidad de cocinar yo dije que le ponia mi abuela, ¢cdémo lo

hacia? Y asi empieza uno a cocinar’

Por lo tanto, la réplica tanto en los insumos -ingredientes-, como en las técnicas utilizadas
por las actuales cocineras tradicionales es la manera en la cual ellas mantienen vivas no
solo su cultura, tradiciones y costumbre tanto, familiares como colectivas sino también
las experiencias vividas en el proceso de aprendizaje, experiencias que estan

intimamente ligadas a sus seres queridos -mamas, abuelas, bisabuelas-.

Por lo anterior queda manifiesto que todas las cocineras y no solo ellas, sino todas las
mujeres de dichas comunidades atraviesan una experiencia de aprendizaje en la cual los
conocimientos son transmitidos por la observacion y las conversaciones; a unas les
ensefan como manera de juego, asi fue el caso de Blanca Estela, u otros por necesidad
como a Israel o por convivencia con las abuelas como en el caso de Estelina y de Maria

Inés.

Las técnicas, el uso de ciertos utensilios de cocina, la temporalidad de los ingredientes
que se utilizan son también parte de la ensefanza que se hereda a todas aquellas
cocineras tradicionales, razon por la cual ellas son expertas en cocinar con los

ingredientes de temporada, manteniendo siempre una dieta balanceada y con insumos
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frescos y naturales. Una de las labores de las cocineras tradicionales es hacer uso y el
refrendo de los productos que hay en su lugar de origen, de hecho y como se hizo
mencion los ingredientes son locales, la poblacién de la ribera del lago es la encargada
de proveer a sus comunidades, algunas familias cosechan unos productos y otras los

que falten, también crian diferentes tipos de animales que después serviran de consumo.

Es por lo anterior mencionada que la cocina tradicional no solo michoacana sino en todo
el pais es tan variada, ya que se utilizan los ingredientes especificos de cada zona y
temporales. La caracterizacion de la cocina de la zona lacustre del lago de Patzcuaro
esta basada en los productos propios del territorio, es decir muchos de sus platillos tienen
como ingrediente principal frutos del lago (pescados, charales), sin embargo, también
hay presencia de platillos con base en maiz y carnes rojas. A continuacion, en el Cuadro
4.1 se podran observar los ingredientes principales segun las cocineras tradicionales de

cada municipio.
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Cuadro 4.1

Ingredientes principales por municipio

Municipio

Cocinera tradicional

Ingredientes

Erongaricuaro

Estelina Solorio Lucas

O & 0N~

Sal
Cebolla
Ajo
Chiles

Maiz

Patzcuaro

Israel Fuentes Cuiris

1. Chile
2. Frijol
3. Maiz

Tzintzuntzan

Blanca Estela
Villagomez Estrada

2L

Jitomate
Cebolla
Cilantro

Ajo

Chile guaijillo

Maiz

Quiroga, Santa Fe

de la Laguna

Maria Inés Dimas

Carlos

W Dbdh =

Ajo

Cebolla

Sal

Hierbas (cilantro, epazote,
hierbabuena)

Maiz

Fuente: Elaboracién propia con base en entrevista a cocineras tradicionales en la zona de Patzcuaro,

2020
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Los ingredientes que aparecen en el anterior cuadro son los que las entrevistadas
consideran como necesarios para la preparacion de los alimentos, como se observa la
mayoria de estos coincide, no obstante, existen algunas pequefas diferencias, pero hay
ingredientes que son indispensables como lo son: maiz, sal, ajo, cebolla y chile en
general sin especificar alguna variedad de éste. Algunas de ellas hacen referencia que

hacen uso de cilantro, epazote y hierbabuena para condimentar los alimentos.

Como se menciond al inicio del documento, la cocina tradicional del estado es amplia y
aunque hay platillos que llevan el mismo nombre y tienen como base algunos
ingredientes, debido a las caracteristicas mismas del territorio hay diferencias, por
consecuencia, aunque se trate del mismo platillo los sabores pueden variar. Tal fue el

caso de la gastronomia tradicional de la zona lacustre del lago de Patzcuaro.

Todas las comunidades de interés para la investigacion se encuentran situadas en la
ribera del lago, por ende, comparten caracteristicas en el territorio, como son el clima,
los cultivos, la lengua, formas de vida -costumbres, tradiciones, rituales, ceremonias- y
por supuesto la comida, que es uno de los temas de interés. De acuerdo a las
entrevistadas, aunque todas las comunidades comparten platillos todos esos son
diferentes; segun las cocineras la diferencia radica en los ingredientes y en la forma de
prepararlos. En el siguiente cuadro se podran observar los platillos mas caracteristicos

de cada comunidad.
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Cuadro 4.2

Platillos tradicionales por comunidad

Municipio

Cocinera tradicional

platillos

Erongaricuaro

Estelina Solorio
Lucas

. Churipo

Mole con pollo o gallareta
Gorditas rellenas de haba, frijol
0 papa

Corundas

Patzcuaro

Israel Fuentes Cuis

S Bh e

Churipo
Corundas

Caldo de pescado
Charales

Tzintzuntzan

Blanca Estela
Villagémez Estrada

ok wh =

Churipo

Corundas

Conejo de corpus

Pato de animas
Pescado frito y en caldo

Quiroga, Santa Fe
de la Laguna

Maria Inés Dimas
Carlos

S

Pescado acompanado con
maiz, frijol, haba, garbanzo,
lenteja

Corundas

Tamales

Nacatamales

Churipo

Fuente: Elaboracién propia con base en entrevista a cocineras tradicionales en la zona de Patzcuaro,

2020
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Como se observa en el cuadro, existe una gran cantidad de platillos que comparten las
cuatro comunidades en cuestion, pero a pesar de ello, cada uno de ellos es diferente y
con el sabor caracteristico de cada comunidad, la diferencia es como se menciono
anteriormente se hace en los ingredientes utilizados y la manera de prepararlos. los
platillos que mas concordancia tuvieron fueron el churipo, las corundas y los elaborados
con base de pescado. De estos ultimos no se menciona uno en especial porque puede
ser tanto pescado frito como en caldo, pero se consideran tradicionales ya que el

consumo en las regiones es constante desde la antigiedad hasta la actualidad.

El churipo es considerado un platillo ceremonial, con bastante relevancia en todas las
comunidades purépechas, desde la meseta hasta el lago de Patzcuaro, este platillo esta
presente en todas las ceremonias civiles en la actualidad, como son bodas, bautizos,
primeras comuniones en algunas ocasiones en velorios. Es un tipo de caldo de res rojo

-hecho con chile guajillo- verduras y se acompana con corundas.

Imagen 4.5 Churipo

-

. : g

e: Elaboracion propia co fotos to

Fuent madas en las visitas a las cocineras, marzo 2020

Las variedades en el churipo, como se menciond antes son los ingredientes, en
especifico el tipo de carne que se usa -res, cerdo, venado, tlacuache y pollo- y lo que se

utiliza para condimentar puede ser cilantro, hierbabuena o epazote, originalmente estaba
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hecho solo con carne de res, con el paso del tiempo se usaron los otros tipos de carnes.
Las corundas que acompanan al churipo deben ser de masa con agua solamente y

deben ir dentro del plato con el caldo.

Otros platillos que forman parte de los rituales y son considerados como ceremoniales
son el atole y el pan, igual que el churipo son ofrecidos en fiestas civiles como bodas,
bautizos, y velorios. A pesar de la importancia que tienen en las diferentes ceremonias
donde son ofrecidos no figuraron en ninguna comunidad como platillos representativos;
no obstante, es importante mencionar que son parte de diferentes ceremonias y

consumidos con bastante regularidad por todos los pobladores.

Es evidente la importancia de la cultura gastronémica en la zona lacustre del lago de
Patzcuaro, los diferentes platillos expuestos preparados por las cocineras tradicionales
y maestras cocineras evocan la cultura, las tradiciones e historias detras de cada uno de
ellos, Magri destaca “para quienes se ocupan de ofrecer una propuesta cultural en
materia de turismo, las comidas regionales son, sin duda, un modo de acercar
culturalmente a distintas sociedades que, en el terreno de la mesa, se presentan como
mundos ajenos” (2008:33); la autora considera que la gastronomia relaciona a la
identidad, la cultura y el turismo, es por lo anterior que en recientes fechas se ha

revalorizado y aprovechado el valor cultural de la gastronomia en todo el estado.

No obstante, y de acuerdo con los encuestados el turismo gastrondmico en las diferentes
comunidades es nula, eso no quiere decir que no exista el turismo, ya que cada una de
las poblaciones estudiadas recibe turistas, sin embargo, el motivo principal de la visita a
dichos lugares no es meramente la gastronomia, segun Magri el turismo gastronémico
ayuda al fortalecimiento tanto de la identidad como de las costumbres locales mediante
la experiencia culinaria, debido al vinculo que se crea entre el turista y la comunidad o
localidad, permitiendo la expansion del conocimiento de la actividad cultural, turistica y

gastrondémica de la localidad.
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También es importante resaltar que se encontraron diferentes platillos “tipicos” en las
comunidades visitadas, aparte de los ya mencionados de la cocina tradicional, estos
platillos si bien no son considerados parte de la gastronomia o cocina tradicional tienen
una cierta relevancia en la alimentacion de la poblacion y por consecuencia han atraido
la atencién de los turistas, en el Cuadro 4.3 podremos observar los diferentes platillos

encontrados.

Cuadro 4.3
Platillos Tipicos

Municipio Alimentos, bebidas y postres
Tamales

Gorditas

Pato a la basura

Mezcal

Uchepos

Pescado blanco

Tortillas moradas

Erongaricuaro

Nogohkwh =

Sopa tarasca

Nieve de pasta
Atole de grano
Enchiladas placeras
Pescado blanco

Patzcuaro

abhwN =

Atole de grano
Carne asada
Pescado blanco
Trucha

Pozole de elote
Carne de conejo

Tzintzuntzan

oubkhwh =

Carnitas

Pozole de maiz y de trigo
Atole de grano

Pescado dorado

Pozole batido

Pescado blanco

Quiroga, Santa Fe de la Laguna

S Tl

Fuente: elaboracion propia con base en las entrevistas a los informantes clave, 2020
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Imagen 4.6
Platillos presentados en el encuentro de cocineras tradicionales

¥ v - .
Fuente: Elaboracion propia con fotos tomadas en las visitas a las cocineras, marzo 2020

Los platillos mencionados en el Cuadro 4.3, como se dijo antes no son considerados
como parte del acervo de la cocina tradicional o gastronomia tradicional, pero como han
ido ganando terreno entre el gusto de la gente poco a poco se han ido incluyendo en el
repertorio de las cocineras tradicionales, a tal grado que algunas veces, estos platillos se

pueden encontrar en los encuentros de cocineras tradicionales.

En resumen, se puede decir que el proceso de aprendizaje de las cocineras tradicionales
se da de manera empirica, a través de la observacion y de las “platicas” que se dan entre
madre e hija o abuela-nieta con productos propios del territorio en el que estén, ya que
todas las cocineras mencionaron que se abastecen con productos locales lo cual le da

la caracteristica unica a la gastronomia de esa zona.
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Como se pudo observar muchos de las platillos e ingredientes utilizados son repetitivos
en cada una de las comunidades estudiadas, a pesar de esa situacion el sabor de los
platillos es diferente, porque estan condimentados y preparados de manera diferente.
Por lo tanto, el churipo o las corundas o el mole o el pascado tiene un sabor diferente y
caracteristico que se puede relacionar con la comunidad en la cual se haya preparado el

plato.

De esta manera, se puede decir que la cultura gastronémica de la zona lacustre del lago
de Patzcuaro ha tomado relevancia a partir de la creacion del producto turistico
“cocineras tradicionales”, hecho que ha permitido segun los diferentes entrevistados
difundir las costumbres, tradiciones y cultura gastronémica de los diferentes municipios
tanto de la zona lacustre como de las diferentes regiones del estado, ayudando al
fortalecimiento de la identidad local a través de los conocimientos y técnicas de las

cocineras, ya que son una expresion de los conocimientos y técnicas de las localidades.

Imagen 4.7
Platillos presentados en el encuentro de cocineras tradicionales

Fuente: Elaboracion propia con fotos tomadas en las visitas a las cocineras, marzo 2020
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Capitulo V.

Vinculacién entre cocineras tradicionales y la politica turistica y cultural



El estado de Michoacan ha sido pionero en la preservacion de la cocina tradicional
mexicana, asi como de la difusion de la misma, es por lo mismo que la declaratoria
otorgada por la UNESCO tiene como referente a Michoacan, ya que el expediente
conformado tuvo un 80-90% de trabajo realizado por parte de la SECTUR del estado en
coordinacion con el Consejo Nacional para la Cultura y las Artes (CONACULTA), como
lo mencioné la encargada de productos turistico de la SECTUR del estado. La
conformacién del producto turistico “cocineras tradicionales” fue sin duda alguna un

parteaguas para que la gastronomia tuviera el impulso que necesitaba.

Por lo tanto, a partir de la politica publica de Fomento a la Gastronomia Mexicana en
20015, se formaliz6 el impulso a la gastronomia mexicana de acuerdo con el Diario Oficial
de la Federacion (DOF):

[...]la gastronomia mexicana implica la conformacion de la cadena de valor
productiva de la gastronomia mexicana que requieren del involucramiento y
participacion de los sectores publico, social y privado, y que conlleva desde el
pequefio productor hasta la presentacion y oferta del producto al consumidor final.
En su proceso de elaboracién, el producto va adquiriendo elementos de calidad,
valor, identidad y arraigo que le van proporcionando caracteristicas propias que lo
distingue de cualquier otro producto, propiciando su demanda y preferencia en

todas las partes del mundo;

Que, en ese sentido, la gastronomia no sélo forma parte de nuestra politica
economica sino también cultural, al conformarse como patrimonio invaluable que
requiere de una adecuada promocién y difusion de nuestros recursos
gastronomicos, especialmente los locales o regionales, en razén de que brinda un
valor funcional y social para la localidad y regiones del pais que cuentan con ellos,

al constituirse como valores, simbolos y riqueza cultural de México;

95



Que en razén de que la implementacién de la Politica de Fomento a la
Gastronomia Nacional requiere la coordinacion de esfuerzos de dependencias y
entidades de la Administracion Publica Federal, el presidente de la Republica
estableci6 mediante Acuerdo, sus ejes estratégicos e instruyd a su
instrumentacion a través del Gabinete Turistico;

Que por lo anterior, a fin de atender puntualmente las instrucciones del presidente
de la Republica para instrumentar la Politica de Fomento a la Gastronomia
Nacional, a partir de un proceso participativo, incluyente y transversal, que
involucre a los sectores publico, social y privado, asi como a los tres érdenes de
gobierno. (2015)

Segun el decreto, la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional se instrumenté con

apoyo del Gabinete Turistico, un Grupo de Trabajo integrado por representantes de las

dependencias y entidades de la Administracion Publica Federal y oftras

instancias vinculadas directamente a la cadena de valor productiva de la gastronomia

mexicana, por lo tanto, las instituciones involucradas son las siguientes, esto de acuerdo
alo en el DOF:

9.

© N o O k0w b=

Secretaria de Turismo;

Secretaria de Relaciones Exteriores;

Secretaria de Hacienda y Crédito Publico;

Secretaria de Desarrollo Social;

Secretaria de Economia;

Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion;
Secretaria de Educacion Publica;

Secretaria de Salud;

Secretaria del Trabajo y Prevision Social,

10.Consejo de Promocion Turistica de México, S.A. de C.V;

11.Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia;

12.Fideicomiso Publico considerado Entidad Paraestatal denominado ProMéxico;
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13.Banco Nacional de Comercio Exterior, S.N.C.;

14.Nacional Financiera, S.N.C;

15.Agencia de Servicios a la Comercializacion y Desarrollo de Mercados
Agropecuarios;

16.Consejo Nacional para la Cultura y las Artes, y

17.Coordinacion Nacional de la Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de la

Biodiversidad.

Cada una de las instituciones tiene un rol que cumplir para que politica se cumpla, entre
las que destacan el fomento a la gastronomia mexicana tradicional, impulsar acciones
orientadas al desarrollo de actividades turisticas relacionadas con la gastronomia, que
permitan generar empleos e ingresos, ademas de empresas relacionadas con el sector,
fortalecer la infraestructura de mercados tradicionales locales, impulsar la capacitacion
de prestadores de servicios turisticos, la investigacion e innovacién; contribuir en la
promocién internacional del sector gastrondmico mexicano; coadyuvar en la promocion
y el posicionamiento de la marca de la gastronomia nacional, entre otras, a continuacion
se incluiran las acciones que le competen a cada una de las instituciones antes

mencionadas:

A la Secretaria de Turismo:

a) Fomentar la gastronomia mexicana tradicional y contemporanea como un sector

estratégico de crecimiento economico, local, regional y nacional,

b) Impulsar acciones orientadas al desarrollo de actividades turisticas generadoras de
ingresos o empleos en el sector gastrondbmico, a la vinculacion de los prestadores de
servicios turisticos con los productos, servicios y eventos del sector gastrondmico, asi

como a la generacion de empresas sociales vinculadas a la cocina tradicional mexicana;
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c) Expedir instrumentos normativos que transformen la gastronomia mexicana,
mediante el otorgamiento de incentivos, distintivos, certificados o reconocimientos a

emprendedores del sector gastronémico;

d) Fortalecer la infraestructura de mercados tradicionales locales para una mejor

accesibilidad, seguridad, calidad y experiencia;

e) Promover la asistencia técnica y capacitacion para el desarrollo de capacidades de
gestion de los emprendedores locales, asi como un esquema articulado de certificacion

que incentive la calidad en la prestacion de los servicios gastronomicos, y

f) Impulsar la capacitacion de los prestadores de servicios, la certificacion en
competencias laborales y la investigacion, innovaciéon y transferencia tecnolégica que

contribuyan al desarrollo productivo de la gastronomia mexicana.
Il. Ala Secretaria de Relaciones Exteriores:

a) Articular las acciones del Servicio Exterior Mexicano para facilitar la promocion de la

cultura gastrondmica mexicana;

b) Contribuir en la promocién internacional del sector gastronédmico mexicano junto con

otras dependencias de la Administracién Publica Federal y otros actores;

c) Coadyuvar a la difusion y posicionamiento de la marca de la gastronomia nacional;

d) Coordinar las acciones de la diplomacia cultural en el exterior enfocadas en la
promocioén de la gastronomia nacional en conjunto con actores involucrados a través de

los medios disponibles, y

e) ldentificar e impulsar, a través de la Agencia Mexicana de Cooperacion Internacional
para el Desarrollo y las Representaciones de México en el exterior, las areas y proyectos

de cooperacion en areas vinculadas a la gastronomia.
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[ll. A la Secretaria de Hacienda y Crédito Publico:

a) Promover el acceso al crédito y servicios financieros del sector gastronomico y de
los sectores productivos de la cadena de valor a través de la accion de la Banca de

Desarrollo para incentivar el emprendimiento e incrementar la productividad;

b) Impulsar la inversidn en innovacion mediante el acceso al crédito y al capital, a través

de la Banca de Desarrollo, y

c) Consolidar los trabajos para promover el sector gastrondmico como prioritario entre
los representantes empresariales, sindicales, académicos y del sector publico ante el

Comité Nacional de Productividad.

IV. A la Secretaria de Desarrollo Social:

a) Identificar y cuantificar a los beneficiarios de los programas sociales que reciben
apoyo para desarrollar proyectos productivos relacionados con el negocio gastronémico,

a efecto de escalar sus operaciones mediante la articulacion de acciones, y

b) Identificar y cuantificar a las organizaciones de la sociedad civil que apoyan el

desarrollo de negocios relacionados con la cadena de valor gastrondmica.

V. Ala Secretaria de Economia:

a) Instrumentar, ejecutar y coordinar a través del Instituto Nacional del Emprendedor
(INADEM) la politica de apoyo incluyente a emprendedores del sector gastrondmico
impulsando acciones de innovacion, competitividad y de contribucién a la productividad

empresarial tales como:

i.  Ofrecer facilidades crediticias de capacitacion y de promocién a emprendedores
gastrondmicos a través de apoyos que ofrece la banca comercial y el Sistema Nacional
de Garantias;
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ii. Impulsar la generacion de denominaciones de origen, marcas y sellos de calidad a
través de la participacion del publico objetivo identificado en las convocatorias publicas

del Fondo Nacional Emprendedor, y

iii. Promover la asistencia técnica y el desarrollo de capacidades de gestion de
emprendedores y MIPYMES del sector gastrondmico mediante el impulso a su

participacion en las convocatorias publicas aplicables del Fondo Nacional Emprendedor.

b) Revisar e impulsar la mejora del marco regulatorio federal al que estan sujetos los
establecimientos comerciales del sector de la gastronomia mexicana promoviendo su

simplificacion administrativa, y

c) Proponer politicas en materia de distribucién y comercializacion de productos basicos

y abastecimiento de los mismos a la poblacion.
VI. A la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion:

a) Facilitar, en coordinacion con las instancias gubernamentales competentes, el acceso
a los insumos basicos para la produccion del campo a bajo costo de productos

emblematicos de la cocina mexicana;

b) Facilitar a productores agroalimentarios acceso a apoyos para incrementar su
productividad, promover la sanidad, inocuidad y calidad de sus productos a través de la
implementacion de sistemas de reduccién de riesgos, reconocimiento y certificaciones
federales, en materia de inocuidad, articulando politicas publicas que puedan

beneficiarlos;

c) Conservar y mejorar el estatus sanitario de zonas o regiones agropecuarias,
acuicolas y pesqueras, e impulsar la aplicacion de medidas y sistemas de reduccion de
riesgo de contaminacion en unidades de produccidn agropecuaria acuicola y pesquera

que favorezcan la sanidad e inocuidad de los alimentos;
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d) Revisar e impulsar la actualizacién y, en su caso, expedir Normas Oficiales
Mexicanas y Normas Mexicanas, asi como la evaluacion de su conformidad, respecto de
productos agropecuarios, acuicolas, pesqueros y alimentarios, de acuerdo con la Ley

Federal Sobre Metrologia y Normalizacion;

e) Fomentar y asesorar la asociacion estratégica y organizacion entre los pequefos
productores, y entre ellos con otros sectores de la economia, a través de modelos de
integracion, agrocluster y conglomerados productivos y comerciales que permitan el
mejor aprovechamiento de los recursos naturales, humanos y econdmicos a su

disposicion;

f) Facilitar la vinculacion comercial entre pequefios y medianos productores con

intermediarios y comercializadores nacionales e internacionales mas importantes;

g) Facilitar, en conjunto con la Agencia de Servicios a la Comercializacién y Desarrollo
de Mercados Agropecuarios, la comercializacion a través de portales en internet que den
a conocer a los productos y a los productores, asi como aquéllos que implementan

estandares de sanidad e inocuidad;

h) Fomentar la participacion de los productores para contar con hatos, rebafos y piaras
libres de enfermedades, asi como la promocién y asesoria en materia de buenas
practicas de produccién con la finalidad de obtener productos de origen animal inocuos

en la gastronomia mexicana;

i) Promocionar el consumo de productos agroalimentarios que ostenten
reconocimientos y certificaciones federales en materia de sanidad e inocuidad, en el
mercado interno y en el externo, asi como a participar en muestras gastronémicas que

permitan impulsar la gastronomia mexicana, y
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j) Fomentar y promocionar, en el mercado nacional e internacional, a las unidades de
produccion primaria y establecimientos que cumplen con los estandares de sanidad,

inocuidad y calidad que garantizan que los alimentos elaborados son sanos.
VII. A la Secretaria de Educacion Publica:

a) Revisary proponer normas pedagogicas, contenidos, planes y programas de estudio,
para que la educacion que imparten las instituciones dependientes de la Secretaria de
los tipos superior y medio superior en materia de gastronomia, permitan la formacion de
profesionales que contribuyan al mejoramiento de las condiciones alimenticias de la
poblacién, a la preservacion y difusidn de las tradiciones gastronéomicas, al mejoramiento
de la calidad de los servicios inherentes, inocuidad de los alimentos y gestion

empresarial;

b)  Verificar que los planes y programas de estudio que propongan impartir las
instituciones educativas particulares que soliciten reconocimiento de validez oficial de
estudios en materia de gastronomia, incorporen contenidos para la formacién de
profesionales que contribuyan al mejoramiento de las condiciones alimenticias de la
poblacién, a la preservacion y difusién de las tradiciones gastronémicas, al mejoramiento
de la calidad de los servicios inherentes, inocuidad de los alimentos y gestion

empresarial, y

c) Incentivar el estudio y la innovaciéon en materia de gastronomia en las instituciones

publicas del pais, a través de concursos y premios que promuevan las buenas practicas.
VIIl. A la Secretaria de Salud:

a) Ejercer la regulacion, control, vigilancia y fomento sanitarios, que en el ambito de
competencia le correspondan a la propia Dependencia, a través de la Comision Federal
para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios, respecto del proceso de comercializacion

de alimentos y bebidas, y
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b) Promover en la industria de los alimentos y bebidas, acciones tendientes a la
reformulacion de los mismos buscando un mayor balance de los nutrimentos que

contienen.
IX. A la Secretaria del Trabajo y Prevision Social:

a) Promover la asistencia técnica y capacitacién, asi como brindar apoyo para que los

trabajadores locales certifiquen sus competencias laborales;

b) Apoyar la vinculacion laboral y el desarrollo de competencias laborales de personas

que desean colocarse en un empleo u ocupacion productiva en la gastronomia nacional,

y

c) Colaborar en el mejoramiento del marco regulatorio en la materia del presente

Acuerdo, de conformidad con el ambito de competencia de esta Secretaria.
X. Al Consejo de Promocion Turistica de México:

a) Promover y difundir integralmente la gastronomia mexicana como un atractivo

turistico a nivel nacional e internacional;

b) Desarrollar un concepto de marca de la gastronomia nacional integrada a un Plan

Maestro de Promocion Nacional e Internacional, y

c) Vincular en las acciones de promocion y difusién, los atractivos turisticos existentes
como zonas arqueoldgicas, pueblos magicos, haciendas, playas, centros culturales,

entre otros, con la experiencia gastronémica.

XI. Al Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia:
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a) Impulsar la Investigacion Cientifica, el Desarrollo Tecnolégico y la Innovacién en el
sector Gastrondmico mediante el financiamiento de proyectos a través de los programas

de apoyo con que cuenta, y en los términos de cada Convocatoria.
XlIl. Al Fideicomiso Publico considerado Entidad Paraestatal denominado ProMéxico:

a) Colaborar con la promocién y desarrollo de la marca que se establezca para la

gastronomia nacional por medio de la Marca Pais;

b) Ofrecer asesoria y apoyo a productores y comercializadores mexicanos para cumplir
con estandares y normas internacionales para la exportacién de productos y servicios

vinculados con la Politica de Fomento a la Gastronomia Nacional;

c) Promover la participacion de productores, restauranteros, chefs, colectivos de

cocineras tradicionales y comercializadores mexicanos en eventos internacionales, y

d) Formular un proyecto o programa de impulso a Embajadores de la Auténtica Cocina

Mexicana.

XIll. Al Consejo Nacional para la Cultura y las Artes:

a) Vincular a las acciones de fomento a la gastronomia mexicana el trabajo de artesanos

que producen utensilios de cocina tradicionales;

b) Desarrollar programas de investigacion, registro y salvaguarda de las cocinas

tradicionales de México, con énfasis en aquellas en riesgo de perderse;

c) Colaborar en la preservacion y difusion de la Cocina Tradicional Mexicana a través
de publicaciones relacionadas con la cocina popular e indigena de todo el pais, asi como

recopilaciones de recetarios antiguos;
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d) Fortalecer la difusién de los Programas de Apoyo a las Culturas Municipales y
Comunitarias (PACMYC) y para el Desarrollo Integral de las Culturas de los Pueblos y
Comunidades Indigenas (PRODICI) fomentando iniciativas comunitarias en temas

gastrondmicos para su apoyo financiero, y

e) Contribuir a la conservacion de las tradiciones gastrondmicas mexicanas a través del
fomento, promociodn y difusion de las mismas, desarrollando ademas una caracterizacion

de los sistemas alimentarios regionales que sustentan las cocinas regionales de México.

XIV. A la Coordinacién Nacional de la Comision Nacional para el Conocimiento y Uso de

la Biodiversidad:

a) Aportar conocimiento para el desarrollo del inventario de las cocinas tradicionales de

México, asi como para la conservacion de la diversidad biologica para la alimentacion, y

b) Desarrollo de una caracterizacion de los sistemas alimentarios regionales que

sustentan las cocinas regionales de México (DOF, 2015)

Habiendo dicho esto, en las entrevistas realizadas se encontré que tanto las cocineras
tradicionales como los funcionarios publicos no tienen claro cuales son los requisitos para
ser cocinera tradicional, algunas mencionaron que era saber cocinar, otras que era
demostrar que se conservaran las tradiciones y la manera de cocinar de los ancestros,
una de ellas comenté que era el Conservatorio de la Gastronomia Mexicana quien
otorgaba las designaciones con base en los conocimientos sobre los platillos
tradicionales de la region en cuestion, el uso de utensilios y técnicas ancestrales, una de

ellas comenta que simplemente recibid la invitacion cuando vendia su comida.

Al respecto, después de la entrevista con la encargada de productos turisticos del estado,
manifestd que efectivamente no existen lineamientos o parametros algunos que se
puedan tomar como base para la designacién de las cocineras tradicionales. Ella

menciond que al inicio del proyecto hace 17 afios se hizo una busqueda en las
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comunidades con ayuda de los delegados regionales de las distintas comunidades, ellos
se desplazaban a ciertas localidades y con la ayuda de la poblacion localizaban a las
mujeres que tuvieran reputacién de ser las mejores cocineras, que vendieran comida

tradicional y que la vendieran en la misma comunidad.

Cuando se ech6 a andar el proyecto, la intencion de la SECTUR era promover y valorizar
la cocina tradicional, incluso entre las mismas cocineras tradicionales, porque muchas
de ellas no la apreciaban de la manera en que lo hacen ahora; también creyeron
conveniente rescatar algunos de los platillos que se estaban perdiendo en las
comunidades debido a la ignorancia de la importancia cultural que estos representan y
gue han sido de interés del publico. Cabe destacar que la SECTUR lo que promueve son
los encuentros de cocineras tradicionales, no a las cocineras tradicionales, es decir, solo
promueven el encuentro que se realiza una vez al afo, que consta de una muestra
gastronomica de las 7 regiones turisticas en las que esta dividido el estado, acomparnado
de diversos acontecimientos culturales, todos relacionados con las comunidades

participantes en el encuentro.

En la actualidad, con el programa de cocineras tradicionales la SECTUR tiene la
intencidén de establecer lineamientos para hacer el ingreso de cocineras tradicionales
para que de esta manera tanto el proceso como los resultados en el rendimiento sean
estandarizados, lineamientos que aun no estan listos. Después de las primeras
inscripciones, tras 17 afos de trabajo la manera en la que se hacen actualmente es la

siguiente:

e Llenar espacios que dejan algunas cocineras por fallecimientos, problemas de
salud o personales

e Las cocineras tradicionales que formaran parte del programa deben haber
participado en alguna asociacién de cocineras tradicionales

e Los municipios pueden promover a cocineras de sus comunidades que estén
interesadas en ser parte del programa
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e Laintencion es inscribir a personas responsables y serias con el programa

En estos momentos la SECTUR cuenta con un padrén o directorio en el que tienen
aproximadamente 120 cocineras tradicionales inscritas en el programa, las cuales

participan en el encuentro que se organiza anualmente.

La vinculacion o el contacto que existe entre la Secretaria y las cocineras tradicionales
funciona de la siguiente manera, debido a las transiciones en el gobierno, cada
administracion asume los programas de diferentes maneras, en la administracion actual
una de las prioridades ha sido estar cerca de cada una de las cocineras y debido a los
anos transcurridos colaborando se ha formado un vinculo de confianza, las cocineras
tradicionales tienen la certeza de que si se les hace un llamado por parte de la SECTUR
para algun evento o entrevista se llevara a cabo y estaran de alguna manera seguras ya
que la mayoria no saben leer o escribir y en algunas ocasiones no hablan espanol. Esto
quiere decir que no existe meramente una relacion formal de trabajo entre la SECTUR y

las cocineras tradicionales.

La relacion comenzé con los encuentros, SECTUR las llama y a expensas del
presupuesto con el que se cuente y la manera en la que se asuma el programa se les
apoya con el espacio donde estara montada la exposicion y el hospedaje, los gastos que
cada participante absorbe son los traslados el costo de los insumos, que mas tarde
recuperan con la venta de la comida, ya que las ventas totales de los eventos son
repartidas entre las cocineras tradicionales y la SECTUR no se quedada con ganancia
alguna. Otro evento en el que se participa y apoya es en pueblos magicos, recientemente
ha incorporado la participacion de cocineras tradicionales y otra vez dependiendo del
presupuesto se apoya con traslados y hospedaje o simplemente se hace la vinculacion
con ellas a través de la SECTUR. Muchas personas se acercan a SECTUR para hacer
contacto con ellas, pero muchas otras no lo hacen debido a que se pueden contactar a

través de las redes sociales
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En realidad, las cocineras no tienen ninguna relacion para con la SECTUR, debido a que
no son parte de la Secretaria de Turismo, ellas son independientes y trabajan por su
cuenta, pero como se menciono anteriormente, todas ellas han formado un vinculo de
confianza y carifio hacia la Secretaria porque gracias a los esfuerzos realizados por dicha
institucion se dio a conocer el producto cocineras tradicionales y por ende a ellas.
Independientemente del gobierno que este en turno, la relacién entre cocineras y la
Secretaria ha sido cordial, armoniosa y leal porque la intencidon no es que dependan de

las instituciones, sino que puedan llevar a cabo su labor de manera independiente.

Algunas acciones que lleva a cabo SECTUR por las cocineras tradicionales es la
organizacion del encuentro de cocineras tradicionales, se ofrecen capacitaciones
completamente gratuitas como manejo higiénico de los alimentos, servicio al cliente, etc.
Y en concreto en esta administracién con lo que se le ha apoyado ha sido haciendo
paginas web, en donde puedan encontrar toda la informacién necesaria para poder
contactarlas como su ubicacién, su numero de teléfono, si tienen restaurante o la manera
en como contratar sus servicios. En resumen, se han enfocado en las diferentes
plataformas digitales que puedan acortar la distancia entre las cocineras tradicionales y

los turistas.

Con referencia a los encuentros de cocineras tradicionales, como se mencioné el evento
se organiza una vez al afo por la SECTUR estatal, el primer encuentro se llevé a cabo
en Uruapan, el segundo en Patzcuaro con sede compartida y en la actualidad todos los
encuentros se llevan a cabo en la ciudad de Morelia, segun la informacion recabada tanto
con la encargada de productos turisticos como los diferentes servidores publicos
entrevistados el motivo por el que se decidié hacer todos los eventos en Morelia es por
la accesibilidad, la captacién de turismo nacional como extranjero, el numero de
poblacién de la ciudad y la cercania con otras ciudades grandes del pais, como Ciudad
de México, Guadalajara, Toluca, etc. Y que pudieran ser consumidores del producto.
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Se conocié que en dichos eventos solo participa un total de 45 cocineras, y ya se
menciond en parrafos anteriores que el directorio de SECTUR de cocineras es de
aproximadamente 120 cocineras, a esto hay que agregar que de esas 45 cocineras que
participan se le deben restar las posiciones de las maestras cocineras, ellas participan
en todos los encuentros de cocineras tradicionales, por lo tanto, solo se da acceso a una
parte pequefia del total de las cocineras. Las participantes son escogidas por SECTUR
estatal y las que participan en el evento del momento tendran que esperar hasta 3 afios

para volver a tener la oportunidad de ser parte del encuentro de cocineras tradicionales.

La mayoria de los entrevistados creen que los eventos de encuentros de cocineras
tradicionales han perdido calidad al pasar de los afos, ellos creen que el cambio que se
hizo de locacion ha afectado porque piensan que las personas no se desplazan al lugar
tan facilmente, ademas que han observado algunos detalles en la organizacion que al
parecer ha afectado en la calidad que se ofrece a los turistas que se dan reunién en

dichos eventos.

Es por ese motivo que tanto las cocineras como los funcionarios publicos y los
prestadores de servicios turisticos piensan que la organizacidon de un solo evento anual
no es suficiente para la promocién y difusién del producto turistico cocineras
tradicionales, algunos de ellos realizan actividades extraordinarias a la organizada por
SECTUR estatal, como el festival de caldos y pescados que se lleva a cabo en Patzcuaro,
en Erongaricuaro como en Tzintzuntzan han incluido a cocineras tradicionales en todos

los ventos organizados por el municipio, ya sean de caracter religiosos o culturales.

Tanto para la encargada del departamento de productos turisticos como para los demas
entrevistados el encuentro de cocineras tradicionales realizado una vez al afio no es para
nada suficiente, de hecho, creen que la manera en la que ellos pueden apoyar a las
diferentes cocineras tradicionales es capacitandolas para que ellas sean emprendedoras
y empresarias, que tengan los conocimientos suficientes para que sean capaces de abrir

su propio restaurante y tener un sustento durante todo el afio, no nada mas una vez al
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afno. adicional a eso, se organizan muchos otros eventos en donde cada vez se solicita
mas la presencia de las cocineras tradicionales y la SECTUR las apoya orientandolas

cada vez que ellas lo requieren

Otras alternativas utilizadas por la SECTUR para la promocion de la gastronomia
tradicional son las participaciones de manera oficial en eventos en los que se requiere la
presencia de alguna muestra gastrondmica en el estado, en el pais o en el extranjero,
como la visita de algun funcionario publico, eventos como el festival internacional de cine,
festival internacional de musica o Morelia en boca. Dado que los encuentros no son
suficientes, se cree que en la manera en la que se puede apoyar a las cocineras
tradicionales es capacitandolas para que ellas sean emprendedoras y empresarias, que
tengan los conocimientos suficientes para que sean capaces de abrir su propio
restaurante y tener un sustento durante todo el afio, no nada mas una vez al afno.
adicional a eso, se organizan muchos otros eventos en donde cada vez se solicita mas
la presencia de las cocineras tradicionales y la SECTUR las apoya orientandolas cada

vez que ellas lo requieren

Referente a la promocion y difusion de la gastronomia tradicional la SECTUR refiere que
en particular en esta administracion se han enfocado en la tecnologia y en la
capacitacién, muchas de las cocineras tradicionales ya tienen la experiencia para poder
organizary llevar a cabo un evento, por lo tanto la institucion se ha encargado de proveer
de herramientas necesarias para que todas la cocineras tradicionales puedan emprender
su negocio y mantenerlo a flote, también se participa en diferentes eventos tanto
nacionales como en el extranjero y la Secretaria algunas veces las apoya con los
traslados 0 acompafnandolas en los viajes, cosa que ultimamente no hacen porque ya
son capaces de hacer los viajes ellas solas. Ademas de la publicidad, mercadotecnia y
movilizacion de redes sociales de los diferentes eventos en los que habra presencia de

cocineras tradicionales y por ende cocina tradicional.
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Por su parte las diferentes comunidades echan mano de todos los eventos que se llevan
a cabo durante el afio, aprovechando principalmente las fiestas patronales, las diferentes
festividades en torno a las fiestas religiosas y noche de animas, que segun los diferentes
entrevistados a parte de los encuentros de cocineras es cuando se recibe mucho turista
en la zona lacustre del lago de Patzcuaro, porque como es sabido su celebracion de
noche de muertos es mundialmente conocida, ademas también es un patrimonio
inmaterial de la humanidad. Por ende, se aprovecha la ocasién para ofrecer platillos
tradicionales de cada una de las comunidades que han sido bastante aceptados entre
los visitantes, es por eso que estos eventos se han visto como plataformas para la

promocioén de la gastronomia tradicional.

En ninguna de las comunidades se tiene vinculacibn con organizaciones no
gubernamentales relacionadas con la gastronomia tradicional, por su parte en la
SECTUR comentaron que vinculacion como tal no existe, sin embargo, se ha trabajado
con las asociaciones civiles de cocineras tradicionales apoyandoles con publicidad,
mercadotecnia, disefio y movilizacion de eventos en redes sociales de gobierno del
estado, en la actualidad se esta trabajando en la participacidon con la Agencia Espariola
de Cooperacion Internacional relacionado con el tema de cocineras tradicionales, pero

aun se esta gestando el proyecto.

Unos de los puntos que se aclararon con la entrevista fueron los referentes a los
conceptos de maestra cocinera y nuevo valor. Aunque todavia no se establecen los
lineamientos de manera oficial, cuando comenzd el programa las maestras cocineras
fueron las que comenzaron los eventos — el primer encuentro que se llevd a cabo en
Uruapan solo contd con la presencia de 8 participantes- entonces estos han sido los

requisitos por llamarlos de alguna manera que se han tomado en cuenta:

e Haber comenzado con el programa de cocineras tradicionales
e Tener continuidad
e Haber hecho las capacitaciones ofrecidas por SECTUR
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e Haber recibido diferentes premios

e Tener antiguedad

Por otro lado, el “nuevo valor” es una distincién que se hace dentro de los encuentros de
cocineras tradicionales, en estos se hacen diferentes concursos entre las cocineras y
uno es el llamado nuevo valor, en el que pueden participar las hijas o nietas de las
cocineras tradicionales preparando algun platillo segun la convocatoria lo especifique —
la ganadora de dicho concurso sera considerada como “nuevo valor” pueden ser platillos
de temporada, o de cuaresma o de rescate-. Otras categorias en las que se puede

participar son maestras cocineras y cocineras tradicionales.

Por ultimo, cabe mencionar que se ha observado fortalecimiento, tanto en la cultura como
en la gastronomia, se ha revalorizado la identidad de las cocineras tradicionales, por
encima de todo, ya que anteriormente a decir por ellas mismas, no les daban el valor a
las cosas cotidianas como el hecho de hacerse su trenza, a su ropa tradicional y por
supuesto no le daban el valor como ahora lo hacen a la cocina que ha sido una tarea
diaria para ellas. Ademas, se ha visto fortalecimiento en el cuidado del medio ambiente
debido a la importancia que se ha observado de los beneficios que deja el cuidado de la
tierra, como mejores cultivos, ganado mas sano y mejoramiento en los ecosistemas de
cada comunidad, se ha regresado a los huertos de traspatio y al cuidado del medio

ambiente en general.

112



Capitulo VI.

Propuesta De Rutas Gastrondmicas Y Desarrollo Local En La Zona Lacustre De
Patzcuaro



Como se ha observado en parrafos anteriores, la presente tesis esta centrada en la
formulacién de una ruta gastrondmica en la zona lacustre del lago de Patzcuaro, que
permita potenciar el desarrollo local de las comunidades antes mencionadas y ademas
sirva como antecedente para que se pueda replicar en las zonas deseadas. Por lo tanto,
se debe comenzar diciendo que una ruta turistica tiene como finalidad ofrecer
informacion sobre las opciones y posibilidades turisticas de una determinada zona
describiendo sus atractivos, los servicios y las actividades que se pueden realizar

alrededor de los anteriores.

Partiendo de la idea de que el DL surgié como un modelo de accion estratégico para
hacer frente a las diversas necesidades o problemas que enfrenta una comunidad,
apelando siempre a los recursos propios del territorio. En ese sentido, la ruta
gastronémica busca comenzando por las caracteristicas y recursos propios del territorio
fortalecer la cultura y la identidad de las localidades, trabajando con actores locales,
gobiernos locales y academia en sinergias para fortalecer la cadena de valor de la ruta.
Sumando a esto, se debe considerar que las rutas han sido una tactica gubernamental
utilizada en diferentes paises para fortificar a los productores locales agricolas,
ganaderos y de todos los sectores involucrados en esta, asi mismo ayuda al crecimiento

de la economia local y genera mas empleos.

Las rutas turisticas buscan al mismo tiempo, atraer una mayor afluencia de turistas a un
area especifica, fomentar la creacion y el consumo de nuevos productos turisticos que
estén relacionados con los atractivos y cultura de ese lugar y, un punto importante, es la
reorientacion de los visitantes, es decir, reeducar a los turistas para que conozcan, se
empapen y acepten de una mejor manera la experiencia de hacer el recorrido de una

ruta turistica.

Como se menciond en lineas anteriores, una ruta turistica se planea con base en un
producto que sera quien dara identidad a la ruta tomando en cuenta las potencialidades

y rendimiento del destino, que en el desarrollo local nos referimos al territorio,
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especificamente al desarrollo territorial, en donde también el gobierno local, actores e
interesados en la gastronomia tradicional trabajen en conjunto en pro del fomento de
esta, asi mismo, el trabajo realizado por los antes mencionados, puede servir de
parteaguas para la creacién de una politica publica de fomento que serviria no solo para

el lugar en el que se creo, sino también para otros lugares con caracteristicas similares.

Retomando lo la idea de la identidad de la ruta, estas pueden organizarse en funcién de
un producto o rasgo cultural caracteristico de la zona, con el objetivo de incentivar el
consumo de esta para asi promover el desarrollo local de la comunidad donde se

comercializara dicha ruta.

Por lo tanto, puede haber rutas turisticas de muchos y diferentes productos, como
ejemplo la ya existente “Ruta Don Vasco” que esta creada para recordar y honrar la
memoria y el legado de “Tata Vasco” en el estado de Michoacan. Debido a esto es que
se debe aclarar la diferencia que algunos tedricos hacen entre una ruta alimentaria y una

ruta gastronémica.

La ruta alimentaria se puede entender como un itinerario organizado para que se
conozca y se disfrute de primera mano el proceso productivo agropecuario, industrial y
por ultimo la degustacién de la cocina de la zona en cuestion. Centrando toda la atencién
en el proceso de la produccion agropecuaria, es decir, estd mas enfocado en los
productos que se cosechan en el lugar y que ciertamente son usados en los platillos

tipicos de la zona, sin embargo, la degustacién de estos no es el tema central de la ruta.

Por otro lado, una ruta gastronémica ademas de tomar en cuenta el proceso productivo,
también considera muchos otros factores como son la gastronomia propia a la que esta
relacionada el perfeccionamiento de los platillos, servicios de alto nivel, la discusion,
critica y la valoracién de los platillos tradicionales que se ofrecen. Benavides (2002),

define la ruta gastronédmica como el conjunto de pueblos o regiones que comparten usos
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y costumbres gastronémicas, considerando la inclusion de aspectos culturales y

simbolicos.

Es importante sefialar que al grupo de poblaciones que comparten costumbres
gastrondmicas semejantes no se le puede llamar ruta gastronémica, eso se llamaria un
espacio gastronomico. Para que se pueda utilizar el término de ruta gastronémica se
debe anadir el termino de desplazamiento, se debe ir de lugar en lugar probando los

diferentes platillos tipos de cada pueblo.

Para la elaboracion o disefio de una ruta gastrondmica es necesario tener una estructura

minuciosa para facilitar el proceso de esto. Los pasos por seguir son los siguientes:

Delimitacion del area de operaciones

Identificacion de los recursos y atractivos turisticos existentes
Descripcién de cada recurso y atractivo turistico identificado
Determinacion del tiempo de visita

Determinacion de las facilidades

ZER U T

Priorizacion y seleccidn de atractivos

Los pasos antes mencionados describen a continuacion, incluyendo datos propios de las

zonas del lago de Patzcuaro.

1. Delimitacion del area de operaciones

Lo primero que debe hacerse en el disefio de una ruta gastronémica es la delimitacion
de la zona identificandola en un mapa o plano. Después de haber hecho lo anterior, se
procede a establecer de manera clara los limites que abarcara cada zona. Esto debe
hacerse para lograr una ruta bien estructurada, no dando lugar a que los visitantes

después puedan perderse.

115



Borrega (2004) advierte que es un error considerar que las fronteras culinarias se
asimilan a las fronteras administrativas o de espacio, por lo tanto, se recomienda hacer
previamente un analisis detallado para poder delimitar a través de éste, el espacio

gastrondémico de cada zona.

Dicho lo anterior, lo primero que se debe hacer es mostrar graficamente los lugares que
seran parte de la ruta, que en este caso en particular seran Patzcuaro, Tzintzuntzan,

Erongaricuaro y Santa Fe de la laguna que es pertenece a Quiroga.

Con respecto a los limites de cada zona, seran las comunidades en su totalidad las que
formaran parte de la ruta, centrandose en los atractivos gastrondmicos de cada lugar. En
el caso de Santa Fe que pertenece a Quiroga, y dado que es un poblado sumamente
pequefo se incluiran atractivos de Quiroga, pero haciendo énfasis en la gastronomia de

Santa Fe de la Laguna, que es el principal atractivo de la ruta.

Cabe destacar que el disefio de esta ruta puede servir para que otros poblados se
integren a la ruta, asi mismo, podria replicarse en las otras regiones turisticas que existen
en el estado o en algun otro lugar en el que se pretenda hacer una ruta gastrondmica de

las mismas caracteristicas.

Mapa 6.1 Zona Lacustre de Patzcuaro a Zacapu
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2. ldentificacion de los recursos y atractivos turisticos existentes

En este paso se deben identificar todos y cada uno de los atractivos turisticos de la zona.
Se debe hacer un listado detallado de todos y cada uno de los recursos con los que se
cuenta, no solo tomando en consideracion los atractivos principales, sino también los
que podrian pensarse que no llaman tanto la atencion a primera vista, ya que pueden ser
de interés para algunas personas. Es por eso la importancia del listado lo mas detallado
posible de los valores turisticos. Después se procede a seleccionar los que serian
centrales y los que serian complementarios. En este caso todos los valores relacionados

a la gastronomia seran centrales y los demas seran complementarios.

Como se ha mencionado se trabajara en 4 poblados, los cuales son Patzcuaro, Quiroga,
Erongaricuaro y Santa Fe de la Laguna perteneciente a Quiroga. Por consecuencia, se
presentara un listado de los recursos y atractivos con los que cuenta cada una de estas
poblaciones, tratando de incluir la mayor cantidad de estos, para que mas adelante se

haga una seleccion minuciosa de los que formaran parte de la ruta.

Cabe mencionar que el desarrollo local como estrategia para la creacién de iniciativas
que ayuden al mejoramiento de las condiciones de vida y del territorio que en el caso
particular de esta investigacion a partir del disefio y creacidon de una ruta gastronémica
que tenga como atractivo principal la cocina tradicional lo que debe buscar son redes de
cooperacion, ya que como se observa en este apartado, el atractivo principal es la
gastronomia tradicional, sin embargo, alrededor de esta se encuentran muchos otros
atractivos y servicios ligados de los cuales se tiene que hacer uso para que dicha ruta

funcione adecuadamente.

Es por ello la importancia, como lo recalca el desarrollo local del trabajo de los gobiernos
locales, los actores locales involucrados, los activos del territorio y las redes de
cooperacion que se generan, y que van aportando a la cadena de valor en este caso de

la cocina tradicional, para una mejor comprension se incluye la imagen 6.1.
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Imagen 6.1

Elementos del Claster de Gastronomia y Turismo

Beneficios
Sociedad

Receptora

El cluster de gastronomia y turismo. Fuente: Antonio Montecinos Torres.

Recursos y atractivos de Patzcuaro

Cocinero tradicional Carlos Reyes
Cocinera tradicional Beatriz de la Cruz
Cocinera tradicional Israel Fuentes
Cocinera tradicional Mireya Talavera
Cocinera tradicional Yunuen Velazquez
Cocinera tradicional Victoria Gonzalez

Cocinera tradicional Margarita Morales

© N o g ks~ wbdh =

Cocinero tradicional Misael Reyes
9. Cocinera tradicional Lidia Quirino
10.Lago de Patzcuaro

11.Basilica de Nuestra Senora de la Salud
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12.Mercado de Artesanias de Madera
13.Plaza Vasco de Quiroga

14.Biblioteca publica Gertrudis Bocanegra
15.Museo de Artes e Industrias Populares
16. Templo del Sagrario

17.Antiguo Colegio de San Nivolas Obispo
18.Templo de San Francisco

19.Casa de los Once Patios

20.Pantedn Municipal

21.Mural de Juan O ‘Gorman

22.Made Muebles de Patzcuaro

23.Plaza Gertrudis Bocanegra

24 .Muelle General (embarcadero)
25.Mezcaleria el Carajo

26.Mercado Principal de Patzcuaro
27.Santuario de Guadalupe
28.Exconvento de San Agustin

29. Centro cultural Antiguo Colegio Jesuita
30.Saldn los Candiles

31.Mercado de Pescado de Patzcuaro
32.Adame Artesanias

33.Palacio de Huitzimengari

34.Artesano José Cruz

35.Centro de Interpretaciéon Ruta don Vasco
36. Templo del Hospitalito Patzcuaro
37.Embarcadero San Pedrito

38.Mirador Turistico Apupato

39. Artesana Dolores Tapia

40.Plaza San Francisco
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41.Chocolate Don Jenaro
42.Mercado Tariacuri

43.Templo San Juan de Dios

44 . Artesano Maximino Tapia
45.Centro Dramatico de Michoacan
46.Centro de Convenciones Posada Don Vasco
47.Galeria del Arcangel

48. Artesano Gustavo Farfan
49.Tiendas Casa del Naranjo

50. Artesano Alfonso Ponce
51.Fuente de Torito

52.La Cuesta Video Bar

53. Artesano Efrain Fuentes
54.Artesano Sergio Sereno

55. Artesano Alfonso Ponce

56.El Gran Calavera

57.Libreria EDUCAL Patzcuaro

58. Templo del Calvario Patzcuaro
59.Disefio en Madera

60.1guanas Ranas bar-blub
61.Templo de la Compainia
62.Artesano Juan Tapia

63. Artesano José Luis Cerda
64.Hotel Rancho la Mesa

65.Hotel Casa del Naranjo
66.Hotel Mansion lturbide

67.Hotel Posada de la Basilica
68.Hotel Best Western Plus Posada de Don Vasco
69. Hotel Portdn del Cielo
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70.Hotel la Mansion del Patron
71.Hotel Casa Encantada
72.Hotel la Parroquia

73.Hotel Casa de la Real Aduana
74.Hotel Pueblo Magico

75.La Ziranda Casa Hotel
76.Hotel Boutique Casa Leal
77.Hotel Posada San Rafael
78.Hotel los Escudos

79.Hotel Ixhi

80.Hotel Casa del sol

81.Hotel Estancia de la Era
82.Hotel Misién San Manuel
83.Hotel Mision Patzcuaro Centro
84.Hotel Mansion de los Suefios
85.Hotel Cabana la Chiquita
86.Hotel Parador Turistico Apupato
87.Hotel Posada de la Rosa
88.Hotel Casa del Refugio
89.Hotel Hacienda Patzcuaro
90.Hotel Posada de los Angeles
91.Hotel San Gabriel

92.Hotel el Campanario de San Juan
93.El Gran Hotel Patzcuaro
94.Hotel Posada los Nogales
95.Hotel Posada la Terraza
96.Hotel Posada San Alejandro
97.Hotel Rincon del Lago

98.Hotel Posada Camelinas
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99.Hotel la Casa

100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.

Hotel Rincon Josefa

Hotel Concordia Patzcuaro
Hotel las Redes

Hotel Mirador del Lago

Hotel la Casita de Rosi

Hotel Real de Patzcuaro

Hotel Villa Patzcuaro, Rv-Park Hotel
Hotel Posada el Fuerte de San Miguel
Hotel la Casa en el Bosque
Hotel Artillero

Hotel Estrella

Hotel Posada de Ahuamada
Hotel Mintzita

Hotel Espejo

Hotel Posada Yolihuani

Hotel Pedregal de San Luis
Hotel Posada de San Agustin
Hotel Refugio del angel

Hotel Mesdn de San Antonio
Hotel Encino

Hotel Valmen

Hotel Posada de las Rosas
Hotel Posada Santa Elena
Hotel San Pablo

Hotel Posada de la Salud
Hotel la Casa del Venado Zzul
Farmacias

Tiendas de conveniencia
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128. Restaurantes
Recursos y atractivos de Erongaricuaro

Cocinera tradicional Estelina Solorio Lucas
Cocinera tradicional Bibiana Espiritu Vargas
Cocinera tradicional Calletana Nambo
Cocinera tradicional Yadira Mejia

Cocinera tradicional Maria Rosario Guillen
Cocinera tradicional Gloria Ruiz

Nuevo valor Liz Mejia Ruiz

© N o g bk b=

Templo Franciscano

9. lIsla de Jaracuaro
10.Lago de Patzcuaro

11. Hotel la Orilla

12.Hotel Jardin

13.Hotel Porumbo
14.Farmacias

15.Tiendas de conveniencia

16.Restaurantes

Recursos y atractivos de Tzintzuntzan

Cocinera tradicional Blanca Villagdmez
Cocinera tradicional Alma Rosa Urbano
Cocinera tradicional Antonia Gonzalez
Cocinera tradicional Aurora Barriga
Cocinera tradicional Luisa Saldivar

Cocinera tradicional Elvira Cornelio

N oo RN =

Cocinera tradicional Miriam Ornelas
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8. Zona Arqueoldgica y Museo “Las Yacatas”

9. Exconvento de Santa Ana y Capilla Abierta Tzintzuntzan

10.Pantedn de Tzintzuntzan

11.Artesana Cristina Barriga

12.Museo del Antiguo Convento Franciscana de Santa Ana, Museo Comunitario
de Tzintzuntzan

13.Templo de San Francisco

14.Muelle de Ucazanaztacua

15.Portales de los Artesanos, Mercado de Tzintzuntzan

16. Templo de la Virgen de la Soledad

17.Artesana Agripina Barriga

18. Antiguo hospital de Indios

19. Artesana Florencia Morales

20.Artesana Julia Chichipan

21.Artesano Natalio Chichipan

22.Artesana Guadalupe Garcia

23. Artesano Antonio Cornelio

24. Artesana Rosa Garcia

25.Artesano Luis Morales

26.Artesano Faustino Guzman

27.Artesana Maribel Acosta

28.Artesana Cecilia Cuiriz

29.Artesana Gregoria Bruno

30.Artesana Nicolasa Esteban

31.Artesana Maria Ceras

32.Artesana Roselia Barriga

33.Hotel boutique Hacienda Ucazanaztacua

34.Hotel Colibri

35.Posada Tzintzuntzan
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36.Hotel y Suites Lago Sol

37.Hotel los Alcatraces

38.Hotel Nido de Colibri

39.Hotel Casa Embrujo Luxury Retreat
40.Hotel Posada las Yacatas
41.Farmacias

42.Tiendas de conveniencia
43.Museo exconvento de Santa Ana

44 Restaurantes

Recursos y atractivos de Quiroga

Cocinera tradicional Rosalba Morales

Cocinera tradicional Helia Cuanas

Cocinera tradicional Maria Inés Dimas

Cocinera tradicional Maria Guadalupe Hernandez
Cocinera tradicional Maria Susana Segundo
Cocinera tradicional Olivia Hernandez

Cocinera tradicional Maria del Rosario Lucas

© N O bk b=

Cocinera tradicional Maria Rosario Luciano

9. Tianguis Gastronémico

10.Feria Permanente de Artesanias

11.Parroquia de San Diego de Alcala

12. Templo de la Inmaculada Concepcion

13. Capilla de San Miguel

14.Capilla de San Vicente de Padua en Quiroga

15. Capilla de San Vicente de Padua en Santa Fe de la Laguna
16. Antiguo Hospital de Nuestra Sefora del Rosario

17.Capilla de San Juan

18.Capilla del Sagrado Corazon de Jesus
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19. Antiguo Convento Franciscano de Santa Ana
20.Monumento a Don Vasco de Quiroga
21.Plaza del pueblo de Santa Fe de la Laguna
22.Iglesia principal de Santa Fe de la Laguna
23.Hotel Cabana Pacanda

24 Hotel Cabana Janitzio

25.Hostal Tzipekua

26.Hotel Tarasco

27.Hotel Quiroga

28.Hotel Fiesta Purépecha

29.Hotel misién Don Vasco

30.Hotel Karinga, ecoturismo

31.Farmacias

32.Tiendas de conveniencia

33.Restaurantes

3. Descripcion de cada recurso y atractivo turistico identificado

Una vez que se hizo la identificacién de los recursos y atractivos de la zona y teniendo
el listado detallado de cada uno de ellos, lo siguiente seria describir cada uno de estos,
explicando con el mayor detalle de qué se trata, qué se puede hacer, y como se hace,
dependiendo obviamente de qué recurso o atractivo se trate, para después de una

manera muy grafica ubicar cada atractivo en un plano o mapa, que después sera usado

por los turistas.

Como se observo, se hizo una lista detallada de los recursos y atractivos que se
identificaron en los cuatro municipios, y como los pasos a seguir para el disefio de una
ruta gastronémica indican, lo que prosigue es anadir la misma lista, pero ahora se debe

describir minuciosamente cada uno de ellos con el propdsito de brindar la mayor cantidad
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de informacion y no dar pie a que los visitantes tengan dudas. La lista a describir es la

siguiente:
Recursos y atractivos de Patzcuaro

1. Cocinero tradicional Carlos Reyes. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

2. Cocinera tradicional Beatriz de la Cruz. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

3. Cocinera tradicional Israel Fuentes. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastrondémica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

4. Cocinera tradicional Mireya Talavera. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondémica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

5. Cocinera tradicional Yunuen Velazquez. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondémica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

6. Cocinera tradicional Victoria Gonzdalez. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondémica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las

comunidades purépecha
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7.

Cocinera tradicional Margarita Morales. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinero tradicional Misael Reyes. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

Cocinera tradicional Lidia Quirino. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades

purépecha

10.Lago de Patzcuaro. Es uno de los atractivos turisticos mas vitados, se

11.

considera a este lago uno de los mas hermosos del mundo, asi mismo, es
uno de los mas altos. Esta rodeado de un total de 26 pueblos y dentro de éste
existen 7 islas: La Tecuenita, Tecuena, Urandén Morelos, Urandén Morales,
Yunuén, La Pacanda y Janitzio

Basilica de Nuestra Sefora de la Salud. Se considera como el principal
edificio de la ciudad de Patzcuaro, la construccion data del siglo XVI, su
mayor atractivo es la imagen de la Viren de la Salud fabricada de pasa de

cana.

12.Mercado de Artesanias de Madera. En este se pueden encontrar todo tipo de

objetos hecho de madera, tallada a mano las cuales son elaborados por los
habitantes y artesanos de la region, destacando principalmente por las
mascaras de madera, que se han convertido en un simbolo destacado de la

comunidad

13.Plaza Vasco de Quiroga. También conocida como plaza grande entre los

pobladores de la comunidad, es considerada una de las mas hermosas de
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México y América Latina, en el centro de esta hay una estatua de bronce de
Don Vasco de Quiroga. La plaza se encuentra rodeada de edificios coloniales

14.Biblioteca publica Gertrudis Bocanegra. Fue construido con el objetivo de
servir como albergue para los agustinos, data de 1576 y después de haber
cumplido su cometido el gobierno vendio la propiedad, afios después por
ordenes de Lazaro Cardenas fue convertida en biblioteca publica. Se
considera un atractivo turistico llamativo debido al mural hecho por Juan O’
Gorman en el interior de esta

15.Museo de Artes e Industrias Populares. El edificio fue sede del Colegio de
San Nicolas de Obispo, la construccién data de 1540 y es uno de los mas
importantes y representativos de la ciudad. En el 2010 se hizo una importante
restauracion museografica que consta principalmente de piezas y objetos de
textil, madera, lacas, ceramica y loza que fueron elaborados por indigenas de
diferentes partes del estado

16.Templo del Sagrario. Icénico atractivo de Patzcuaro, data del siglo XVI
fundado por Vasco de Quiroga, llama la atencion por la combinacién de estilo
barroco mixto, pintura y escultura

17.Antiguo Colegio de San Nicolas Obispo. Al igual que la gran mayoria de los
edificios de la época éste también fue fundado por Don Vasco de Quiroga por
1540, cumplié con la finalidad de ser un centro de formacién para sacerdotes
espanoles. Se piensa que esta institucion es la mas antigua de América.
Actualmente alberga al Museo de Artes e Industrias Populares, como se
menciono anteriormente

18. Templo de San Francisco. Construccion del siglo XVI, es bastante concurrido
ya que cuenta con un cristo que acentua la curvatura humana. La figura fue
realizada de pasta de cafa y maiz que también data del siglo XVI. Se dice
que en algun punto el cristo tuvo algunos movimientos considerados

“milagrosos”, por lo cual es particularmente atractivo
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19.Casa de los Once Patios. Esta edificacién data del siglo XVIII, originalmente

se podian apreciar once patios por eso el nombre, pero en la actualidad
cuenta con solo cinco de ellos. Destacan también un bafio estilo barroco que
llama mucho la atencion al igual que el disefio de arcos con el que esta hecho.
En este edificio se establecieron las monjas dominicas de Santa Catalina de
Siena. En la actualidad aloja un centro artesanal ademas de que en sus

diferentes patios se realizan exposiciones

20.Pantedn Municipal. Durante las festividades del 1 y 2 de noviembre de cada

21.

afno, el camposanto es sede y punto de reunién de miles de personas que se
congregan a recordar a sus difuntos siguiendo las tradiciones que se marcan.
El lugar es adornado con miles de flores de cempasuchil y velas ademas de
musica y comida

Mural de Juan O ‘Gorman. La obra es un mural realizado con la técnica de
fresco cuenta la historia de Michoacan, esta dividido en cuatro secciones: la
creacion segun los purépechas, la vida indigena antes de la conquista, la

llegada de los conquistadores, y la historia posterior a la conquista

22.Made Muebles de Patzcuaro. En esta muebleria se pueden encontrar una

gran variedad de muebles elaborados con maderas preciosas como fresno,
caoba y cedro rojo. Destacan los muebles de estilo colonial, sin embargo, se

pueden elabora muebles al gusto

23.Plaza Gertrudis Bocanegra. También conocida como plaza chica, es la

segunda mas importante de la poblacién, en el centro de ésta hay una estatua
de una heroina de la época de la independencia oriunda de Patzcuaro y por

quien dieron nombre a la plaza.

24.Muelle General (embarcadero). Es el principal punto de partida para Janitzio

tanto como para las otras islas que estan en la isla, desde este lugar se
pueden apreciar vistas espectaculares del lago. Cuenta con estacionamiento
y a sus alrededores hay una diversidad de locales en los cuales se puede

encontrar tanto artesanias como gastronomia tipica de la comunidad
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25.Mezcaleria el Carajo. Atendido por el mismo duefio, esta mezcaleria destaca
por estar decorada como las de antaio, tiene una amplia carta para todos los
gustos y como debe ser los tragos se sirven en vasos profundos y
acompanfados por frutas para disfrutar el saber. Es un lugar tradicional y muy
conocido entre los pobladores

26.Mercado Principal de Patzcuaro. Ubicado en el centro de la ciudad este
mercado es el mas frecuentado ya que aqui se pueden encontrar todos los
ingredientes para elaborar los diferentes platillos tradicionales, en el lugar se
pueden disfrutar delicias ya preparadas como las corundas, los uchepos,
tortillas hechas a mano, quesos, etc.

27.Santuario de Guadalupe. Construido en el siglo, el edificio de estilo
neoclasico que en su fachada se aprecian 4 de las 7 esculturas sobre las
siete virtudes, las sobrevivientes fueras las representantes de la Caridad,
Templanza, Fortaleza 'y Fe

28.Exconvento de San Agustin. Construido en 1576, anteriormente formé parte
del edificio que sirvié como convento para los agustinos. Actualmente alberga
la biblioteca publica Gertrudis Bocanegra

29.Centro Cultural Antiguo Colegio Jesuita. Construido durante el siglo XVI,
durante un tiempo fue catedral provisional llamandose “Catedral de San
Salvador” solo durante el lapsoen que se construia la Basilica de la Salud. En
la actualidad acoge El Centro Cultural, en donde hay diferentes exposiciones
temporales de artistas locales, nacionales y extranjeros. Cuenta con una
exposicion permanente del Juguete Tradicional Michoacano y también
cuenta con una coleccién importante de mascaras, ahi mismo se llevan a
cabo talleres y cursos artisticos

30.Mercado de Pescado de Patzcuaro. Ubicado a un costado del santuario de
Guadalupe, este mercado es un punto central en la vida de los locales, ya
que acuden a comprar pescados tanto frescos como secos para después

preparar los platillos tradicionales
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31.Adame Artesanias. Ubicado en la Casa de los Once Patios en el centro de
Patzcuaro, es un taller donde se elaboran textiles de la forma tradicional

32.Palacio de Huitziméngari. Construccién que data de 1711, ubicada en la plaza
principal, esta residencia pertenecié al principe Antonio de Huitziméngari,
quien fue hijo del ultimo gobernante purépecha y también ahijado del primer
virrey de la Nueva Espafia, Don Antonio de Mendoza. Actualmente en su
interior se realizan exhibiciones de artesanias

33.Artesano José Cruz. Artesano que trabaja el perfilado oro y laca artesania
que es representativa de Patzcuaro. Con mas de 40 anos de experiencia en
la industria, produce alhajeros, polveras, espejos, medallones, broches, con
los toques distintivos que son colores vibrantes y flores

34.Centro de interpretacién Ruta don Vasco. Se encuentra ubicado es la antigua
estacion de ferrocarril, aqui se expone la historia a través de diferentes
dispositivos tecnoldgicos centrandose en la vida de las comunidades, su
cosmogonia, su riqueza culinaria, sus artesanias, sin dejar de lado sus
tradiciones y su ideologia

35.Templo del Hospitalito Patzcuaro. Fundado por los franciscanos, data del
siglo XVI, es el mas antiguo de la region y debe el nombre a la labor
hospitalaria que los franciscanos llevaban a cabo antes de construir sus
conventos. Es de estilo renacentista y como se dijo fu edificado en el siglo
XVI, pero cuenta con altares del siglo XIX

36.Embarcadero San Pedrito. Mejor conocido como Muelle San Pedrito y donde
salen embarcaciones con rumbo a Janitzio que funciona principalmente
durante los dias 1y 2 de noviembre. A sus alrededores como en el otro muelle
se encuentran tiendas de artesanias, restaurantes con la diferencia que este
tiene espacios para acampar, asadores y juegos infantiles

37.Mirador turistico Apupato. Ubicado cerca del muelle general, forma parte del

desarrollo ecoturistico Apupato. Tienen una gran vista del lago, el lugar
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cuenta con cabanfas, salon de eventos, una palapa y un restaurante donde
sirven comida tradicional michoacana

38. Artesana Dolores Tapia. Dedicada a la artesania desde los 13 afios de edad,
Dolores disefia piezas en laca perfilada con los simbolos representativos que
son flores y mariposas. Los articulos mas solicitados son los alhajeros y los
accesorios, ha ganados dos premios durante su carrera como artesana por
el disefio de un baul y una batea

39.Plaza San Francisco. Ubicada justo enfrente del templo del mismo nombre,
esta plaza sirve como sede de un tianguis de artesanias durante los fines de
semana, en el centro se encuentra un busto de dofia Margarita Maza de
Juarez, esposa del presidente de México Benito Juarez

40.Chocolate Don Jenaro. Fundada en 1957, en el lugar se conserva la tradicién
de elaborar el chocolate a mano de modo que se considera artesanal, se
especializan en la elaboracion de chocolate en barra o para beber, también
ofrecen churros, pan y wafles

41.Mercado Tariacuri. En su interior se encuentran locales de ropa, articulos
para el hogar entre otros, es también el lugar perfecto para degustar la
gastronomia tradicional con sazdn casero

42.Templo San Juan de Dios. Edificado en el siglo XVII y restaurado en 1841,
fue un templo de estilo neoclasico que actualmente funciona como hospital

43. Artesano Maximino Tapia. Con mas de 60 afos de experiencia, una mencién
honorifica y mas de 35 reconocimientos, don Maximino elabora piezas con la
técnica de perfilado en oro y laca, ademas el mismo crea los colores que usa
en sus trabajos a partir de pigmentos vegetales, lo que lo hace el proceso
completamente artesanal

44.Galeria del Arcangel. En la tienda se ofrece una gran variedad de muebles y
otros diferentes articulos que van desde talabarteria, joyeria de plata, vidrio
soplado, vajillas de ceramica, mascaras, espejos, muebles de madera tallada,

etc. Todos elaborados artesanalmente
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45. Artesano Gustavo Farfan. Ganador del segundo lugar en el Premio nacional
de la plata, realiza piezas de orfebreria de plata que pueden ser
personalizadas segun las especificaciones del cliente

46.Tiendas Casa del Naranjo. En el hotel del mismo nombre en la parte baja del
mismo edificio se agrupan tiendas que venden diferentes articulos, como
artesanias, textiles, chocolateria michoacana, etc.

47.Artesano Alfonso Ponce. Trabaja la madera haciendo muebles, alhajeros,
utensilios de cocina y articulos de decoracion con maderas como el pino,
cedro, parota y aguacate

48.Fuente de Torito. Considerada una de las fuentes mas tipicas de Patzcuaro
e inspiracion de una de las leyendas del lugar que se ha transmitido de
generacion en generacion. Se dice que la fuente fue llevada a juicio por ser
la causante de un homicidio, un jinete se estrell6 contra ella ya que un toro
se le atraveso

49. Artesano Efrain Fuentes. Dedicado la laca las piezas que elabora son en su
mayoria alhajeros, pulseras, collares, y broches, decorados con diferentes
colores

50.Artesano Sergio Sereno. Dedicado a la elaboracion de muebles cuidando
cada de detalle de los mismos, destacando por su preocupacion de ensenar
a otras generaciones este arte y no se pierda

51.Artesano Alfonso Ponce. Proveniente de una familia de artesanos dedicados
a la elaboracion de piezas de madera y ganador del Galardén presidencial
como un reconocimiento a su obra. El usa principalmente maderas como
aguacate, pino, cedro, parota, caoba y nogal para la elaboracién de sus
piezas

52.El Gran Calavera. El lugar ademas de funcionar como bar, también hace de
centro cultural ya que promueve diferentes actividades culturales. La carta de
bebidas tiene una gran variedad de cervezas artesanales tanto nacionales

como extranjeras
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53.Libreria EDUCAL Patzcuaro. Esta encargada de distribuir libros de la
Secretaria de Cultura, INAH y el INBA con temas de arte, ciencias puras,
ciencias sociales, historia, lenguaje, filosofia, religion, tecnologia, etc.

54.Templo del Calvario Patzcuaro. Edificado en 1666 sobre una construccion
prehispanica purépecha llamada yacata donde se encuentra enterrado el
emperador purépecha Tariacuri

55.Disefio en Madera. En este lugar se pueden encontrar muebles de hechos
con cedro rojo, cedro blanco, pino y fresno, principalmente con disefio
contemporaneo y muebles de lujo

56.Iguanas Ranas Bar-Club. Ubicado en el centro de Patzcuaro, destaca por
ofrecer musica en vivo ademas de otros espectaculos

57.Templo de la Compania. Construido en el siglo XVI, con fachada de estilo
barroco, en su interior tiene una cruz latina y béveda de madera. Cuenta con
un reloj en la torre que se dice fue regalo de Felipe Il, Rey de Espana.
Actualmente alberga la Casa de la Cultura

58. Artesano Juan Tapia. Dedicado a una de las técnicas ancestrales en peligro
de desaparecer, es artesano de figuras hechas de pasta de cafia y
pegamento, lo mas destacado de sus piezas es lo detallado de los rostros y
el laminado en oro y plata, durante su carrera ha ganado varios premios

59.Artesano José Luis Cerda. Considerado uno de los mejores en su ramo,
ganador de mas de 50 premios tanto estatales como nacionales, comenzé su
carrera desde los 8 afos de edad aprendiendo de su padre la técnica de
pasta de cana, destaca porque el mismo realiza la pasta con diferentes
ingredientes como hojas y raices. Sus trabajos mas sobresalientes son Sobre
Jesus de Nazareno

60.Hotel Rancho la Mesa. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacién en unas cdmodas cabafas durante las vacaciones. En el

lugar se ofrecen los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento,
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61.

restaurante, teléfono y algunos servicios extras que haran de la estancia la
mas placentera

Hotel Casa del Naranjo. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Este hotel tiene
la particularidad de tener a la venta todas las piezas de decoracion dentro de
él, de modo que, si a un huésped le gusta algo, tiene la oportunidad de

comprarlo

62.Hotel Mansidn lturbide. Extraordinaria opcidn para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Decorado con

piezas de artistas michoacanos y obras del arte popular michoacano

63.Hotel Posada de la Basilica. Extraordinaria opcion para descansar y pasar

unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y

algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

64.Hotel Best Western Plus Posada de Don Vasco. Extraordinaria opcion para

descansar y pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar
se ofrecen los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento,
restaurante, teléfono y algunos servicios extras que haran de la estancia la
mas placentera. Cuenta con su propia iglesia, piscina y dos lineas de boliche

al servicio de los huéspedes

65.Hotel Porton del Cielo. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos

servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Decorado con
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artesanias michoacanas, como plus a sus huéspedes cuenta con aire
acondicionado y jacuzzi

66.Hotel la Mansion del Patrén. Extraordinaria opcidn para descansar y pasar
unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. El hotel
esta dentro de un parque ecoldgico y ofrece un area para organizar todo tipo
de eventos

67.Hotel Casa Encantada. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera, el lugar da la
bienvenida a las mascotas, es animal friendly

68.Hotel la Parroquia. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

69.Hotel Casa de la Real Aduana. Extraordinaria opcién para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. El hotel
se destaca porque el edificio fue declarado monumento histérico, pertenece
al siglo XVI y esta decorado con antigledades y piezas de arte

70.Hotel Pueblo Magico. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias
de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

71.La Ziranda Casa Hotel. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
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basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. El inmueble data
del siglo XVIII y fue parte de los huertos del convento de Santa Catarina, tiene
una decoracion de estilo mexicano

72.Hotel Boutique Casa Leal. Extraordinaria opcion para descansary pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

73.Hotel Posada San Rafael. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Este hotel es uno
de los de mayor tradicion en Patzcuaro y fue fundado en 1964

74.Hotel los Escudos. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. La decoracion
es rustica, con acabados de madera y herreria, el edificio data del siglo XVIII

75.Hotel Ixhi. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera. este es un eco hotel
decorado al estilo de la region y con piezas de artistas michoacanos, todas
las habitaciones son diferentes

76.Hotel Casa del Sol. Extraordinaria opcidn para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos

servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Se considera
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diferente por ser hostal, se puede elegir entre habitaciones con su propio

bafo o habitaciones con bafio compartido

77.Hotel Estancia de la Era. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. caracterizado
por tener una decoracion rustica, todas las habitaciones tienen chimenea y el

desayuno esta incluido en la tarifa de hospedaje

78.Hotel Mision San Manuel. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos

servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

79.Hotel Mision Patzcuaro Centro. Extraordinaria opcion para descansary pasar

unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Se
caracteriza por su estilo contemporaneo y ofrecer servicio ejecutivo, en el
patio central hay un restaurante que ofrece alimentos tradicionales de la

region

80.Hotel Mansién de los Suefos. Extraordinaria opcidén para descansar y pasar

81

unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera.
decorado al estilo del México virreinal con detalles que crean un ambiente de

tranquilidad, cuenta con un restaurante que sirve platillos tradicionales

.Hotel Cabana la Chiquita. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios

basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
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servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. el hotel ofrece
actividades de pesca y senderismo

82.Hotel Parador Turistico Apupato. Extraordinaria opcion para descansar y
pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen
los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono
y algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. El hotel
es parte de un desarrollo ecoturistico y cuenta con un mirador ya que se
encuentra ubicado muy cerca del muelle san pedrito. En el restaurante se
ofrece comida tradicional michoacana

83.Hotel Posada de la Rosa. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

84.Hotel Casa del Refugio. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

85.Hotel Hacienda Patzcuaro. Extraordinaria opcién para descansar y pasar
unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Se
destaca por estar rodeado de naturaleza, organiza actividades para nifios

86.Hotel Posada de los Angeles. Extraordinaria opcién para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

87.Hotel San Gabriel. Extraordinaria opcidén para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios

basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
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servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Hecho de adobe
y decorado con estilo colonial, es atractivo ya que se ubica a dos cuadras de

la plaza principal

88.Hotel el Campanario de San Juan. Extraordinaria opcion para descansar y

pasar unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen
los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono

y algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

89.El Gran Hotel Patzcuaro. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Su disefo es de
estilo colonial y los adornos son con toque moderno. El interior fue decorado
con mobiliario hecho por artesanos de la region, que trabajan madera, cobre,

hierro y alfareria

90.Hotel Posada los Nogales. Extraordinaria opcion para descansar y pasar

91

unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y

algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

.Hotel Posada la Terraza. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos

servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

92.Hotel Posada San Alejandro. Extraordinaria opcién para descansar y pasar

unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y

algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

93.Hotel Rincén del Lago. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
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basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

94.Hotel Posada Camelinas. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

95.Hotel la Casa. Extraordinaria opcidén para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera. la casa fue construida en
los afios 40, algunas de las piezas decorativas estan a la venta para el
publico, en la terraza se ofrecen platillos tradicionales elaborados con
ingredientes de la region

96.Hotel Rincén Josefa. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. esta decorado
con detalles tradicionales michoacanos como son las colchas tejidas con
colores vibrantes, camas con cabeceras talladas a mano y muebles de
madera

97.Hotel Concordia Patzcuaro. Extraordinaria opcion para descansar y pasar
unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Es de
estilo colonial los colores usados para la decoracion son vivos, lo que lo hace
parecer festivo siempre

98.Hotel las Redes. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajaciéon durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos

como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
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extras que haran de la estancia la mas placentera. ubicado cerca del
embarcadero, ofrece sus servicios desde hace mas de cuarenta anos. La
decoracidon es tipica de la region, muebles de madera tallada y cobijas
multicolor

99.Hotel Mirador del Lago. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. todas las
habitaciones tienen terraza donde se puede disfrutar una espectacular vista
del Lago de Patzcuaro, esta decorado con elementos tradicionales

100. Hotel la Casita de Rosi. Extraordinaria opcidén para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. las habitaciones
estan decoradas con el estilo tradicional de la region, detalles en color,
cabeceras de herreria y muebles de madera

101. Hotel Real de Patzcuaro. Extraordinaria opcidén para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

102. Hotel Villa Patzcuaro, Rv-Park Hotel. Extraordinaria opcion para descansar
y pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen
los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono
y algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. el lugar
estd rodeado de naturaleza y la propiedad esta construida de una manera
tradicional, techos de teja, colores brillantes, mueles de madera y colchas
bordadas

103. Hotel Posada el Fuerte de San Miguel. Extraordinaria opcién para

descansar y pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar
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se ofrecen los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento,
restaurante, teléfono y algunos servicios extras que haran de la estancia la
mas placentera

104. Hotel la Casa en el Bosque. Extraordinaria opcion para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. se
encuentra ubicado en la ladera del cerro Blanco, es un hotel ecolégico
rodeado de naturaleza donde ademas se ofrecen desayunos tradicionales

105. Hotel Artillero. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

106. Hotel Estrella. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajaciéon durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

107. Hotel Posada de Ahumada. Extraordinaria opcién para descansar y pasar
unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

108. Hotel Mintzita. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

109. Hotel espejo. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios

extras que haran de la estancia la mas placentera
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110. Hotel Posada Yolihuani. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. Se encuentra
ubicado en una antigua casa con un jardin central, rodeado por habitaciones.
Cuenta con una biblioteca y juegos de mesa al servicio de los huéspedes

111. Hotel Pedregal de San Luis. Extraordinaria opcion para descansar y pasar
unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

112. Hotel Posada de San Agustin. Extraordinaria opcion para descansar y
pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen
los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono
y algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

113. Hotel Refugio del Angel. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

114. Hotel Meso6n de San Antonio. Extraordinaria opcién para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera. cuenta
con jardines y chimenea rustica de piedra en cada habitacion, tiene servicio
de desayuno continental

115. Hotel Encino. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios

extras que haran de la estancia la mas placentera
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116. Hotel Valmen. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajaciéon durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

117. Hotel Posada de las Rosas. Extraordinaria opcidon para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

118. Hotel Posada Santa Elena. Extraordinaria opcion para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

119. Hotel San Pablo. Extraordinaria opcidn para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

120. Hotel Posada de la Salud. Extraordinaria opcion para descansar y pasar
unos dias de relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los
servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y
algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

121. Hotel la Casa del Venado Azul. Extraordinaria opcion para descansar y
pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen
los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono
y algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

122. Farmacias. La localidad cuenta con por lo menos 7 farmacias disponibles
para que los visitantes hagan uso de éstas en caso de ser necesario haciendo

gue su visita sea mas reconfortante
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123. Tiendas de conveniencia. Se encuentran ubicadas en diferentes puntos del
pueblo, en ellas se pueden encontrar diferentes productos que podrian ser
necesarios por los visitantes

124. Restaurantes. Los diferentes restaurantes se encuentran situados en
distintos sitios en el poblado, pero se considera que los restaurantes en este
caso en particular no juegan un papel tan importante ya que el presente
trabajo gira en torno a la gastronomia tipica y las cocineras tradicionales en
la mayoria de las ocasiones cuentan con sus propios locales donde ofrecen

los alimentos

Recursos y atractivos de Erongaricuaro

1.

Cocinera tradicional Estelina Solorio Lucas. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Bibiana Espiritu Vargas. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Calletana Nambo. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondémica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Yadira Mejia. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas vy rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades

purépecha
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5. Cocinera tradicional Maria Rosario Guillen. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

6. Cocinera tradicional Gloria Ruiz. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

7. Nuevo valor Liz Mejia Ruiz. Este titulo es otorgado al ganador del concurso
que se da en los encuentros de cocineras tradicionales, en este pueden
participar hijas o hijos, nitas o nietos de las cocineras tradicionales, que han
pasado sus conocimientos a dichas generaciones.

8. Templo Franciscano. Construido en 1570 por los franciscanos como
monasterio, tiempo después se convirti6 en templo con fachada de estilo
plateresco

9. lIsla de Jaracuaro. Esta tiene la caracteristica de estar conectada a tierra firme
por medio de un puente que permite el paso a vehiculos. En ella se encuentran
varios atractivos turisticos como el Templo, que data del siglo XVI, la Capilla
de la Natividad, artesanias hechas con palma y es mundialmente famosa y
conocida por la Danza de los Viejitos. Se dice que la isla esta dedicada a la
diosa Xaratanga (divinidad lunar)

10.Lago de Patzcuaro. Lago de Patzcuaro. Es uno de los atractivos turisticos mas
visitados, se considera a este lago uno de los mas hermosos del mundo, asi
mismo, es uno de los mas altos. Esta rodeado de un total de 26 pueblos y
dentro de éste existen 7 islas: La Tecuenita, Tecuena, Urandén Morelos,
Urandén Morales, Yunuén, La Pacanda y Janitzio

11. Hotel la Orilla. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de

relajacién durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
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como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

12.Hotel Jardin. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

13.Hotel Porumbo. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

14.Farmacias. La localidad cuenta con por lo menos 7 farmacias disponibles para
que los visitantes hagan uso de éstas en caso de ser necesario haciendo que
su visita sea mas reconfortante

15.Tiendas de conveniencia. Se encuentran ubicadas en diferentes puntos del
pueblo, en ellas se pueden encontrar diferentes productos que podrian ser
necesarios por los visitantes

16.Restaurantes. Los diferentes restaurantes se encuentran situados en distintos
sitios en el poblado, pero se considera que los restaurantes en este caso en
particular no juegan un papel tan importante ya que el presente trabajo gira en
torno a la gastronomia tipica y las cocineras tradicionales en la mayoria de las

ocasiones cuentan con sus propios locales donde ofrecen los alimentos

Recursos y atractivos de Tzintzuntzan

1. Cocinera tradicional Blanca Villagbmez. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

2. Cocinera tradicional Alma Rosa Urbano. Las cocineras tradicionales

michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
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recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Antonia Gonzalez. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Aurora Barriga. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

Cocinera tradicional Luisa Saldivar. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

Cocinera tradicional Elvira Cornelio. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas vy rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

Cocinera tradicional Miriam Ornelas. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastronémica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

Zona Arqueoldgica y Museo “Las Yacatas”. Ubicado en un monticulo elevado
con una espectacular vista del lago de Patzcuaro. En la época prehispanica
fue un centro ceremonial y de control politico del pueblo purépecha. Los
yacimientos que se ven aqui son diferentes a otros de la época prehispanica,
formados de piedra volcanica de forma semicircular combinados en una
seccion rectangular. En el museo se pueden apreciar piezas de la misma

época encontradas en los trabajos de exploracién que siguen en curso
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9. Exconvento de Santa Ana y Capilla Abierta Tzintzuntzan. Fue el primer
convento fundado en el estado entre los siglos XVI y XVII. El estilo
arquitectonico es plateresco y barroco, con unos toques de influencia
musulmana. El recinto alberga el Museo Comunitario, el Templo de San
Francisco, el Templo de la Virgen de la Soledad y la Capilla Abierta. Dentro
esta el conocido jardin atrio de los olivos, que tiene 56 de esos arboles, que
supuestamente fueran traidos por el propio Tata Vasco desde Espafia

10.Pantedn de Tzintzuntzan. Al igual que Patzcuaro, en Tzintzuntzan se realiza el
ritual que es reconocido como patrimonio inmaterial de la humanidad Dia de
Muertos, por lo tanto, el panteon de esta comunidad es uno de los mas
conocidos en el estado. Se adorna con flores de cempasuchil, velas, comida y
bebida, donde los familiares de los difuntos se reunen para recordarlo

11.Artesana Cristina Barriga. A través de los bordados refleja las festividades, la
religion y la vida diaria de Tzintzuntzan, sus bordados destacan por estar llenos
de color, tanto en la tela como en los bordados. En sus piezas se pueden
encontrar zapatos, monederos, cojines y blusas

12.Museo del Antiguo Convento Franciscano de Santa Ana, museo comunitario
de Tzintzuntzan. Fundado entre los siglos XVI y XVII, fue el primer convento
en el estado. Es de estilo plateresco y barroco, también tiene influencia
musulmana. El edificio alberga al Museo Comunitario, con el objetivo de
acercar a los visitantes a las expresiones artisticas del virreinato

13.Templo de san Francisco. Construido en 1538, en el camino hacia el templo
se encuentra una cruz atrial hecha de piedra que tiene tallados varios simbolos
que se identifican con la pasién de cristo, como la corona de espinas y los
clavos. El templo es de estilo plateresco y destaca por el techo de boveda de
lunetas y una cupula

14.Muelle de Ucazanaztacua. Desde este punto se puede tomar embarcaciones
para las islas de Janitzio y la Pacanda, a los alrededores hay restaurantes que

sirven platillos en su mayoria con base en pescado y mariscos
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15.Portales de los Artesanos,Mercado de Tzintzuntzan. Los artesanos locales
exhiben en los diferentes puestos los productos que ellos mismos elaboran
con chuspata, carrizo y ceramica. Es uno de los atractivos mas caracteristicos
de Tzintzuntzan

16. Templo de la Virgen de la Soledad. Data del siglo XVIl y es de estilo barroco.
En su interior se observa decoracion de estilo neoclasico y cuenta con una
escultura y la imagen de la virgen de la Soledad. El edificio forma parte del
conjunto religioso del Templo de San Francisco y el Exconvento de Santa Ana

17.Artesana Agripina Barriga. Con muchos afios de experiencia bordando, esta
artesana expone sus trabajos cada noviembre durante la feria artesanal de
Patzcuaro. Las piezas que mas trabaja son las toallas, cojines, fundas para
almohada, rebozos, faldas y blusas

18. Antiguo Hospital de Indios. Forma parte del conjunto arquitecténico del Templo
de la Soledad, en el patio principal se aprecia la cruz atrial rodeada de
pintorescos jardines. Actualmente solo quedan vestigios de lo que fue el
hospital que vasco de Quiroga mando construir para dar apoyo y hospitalidad
a los indigenas

19. Artesana Florencia Morales. Con la intencién de mantener viva la tradicion de
la artesania con chuspata, esta artesana realiza todo el proceso que implica el
trabajar con esta fibra vegetal que crece a orillas del lago de Patzcuaro. El
proceso implica la recoleccion, el secado y el desefio de las piezas, ella misma
imparte talleres a todos aquellos en aprender la técnica. Sus piezas incluyen
canastas, pantallas para lamparas, baules, comedores y salas en tres tipos de
tejido, el rustico, petate y cadena

20.Artesana Julia Chichipan. Con una trayectoria de mas de 30 afios dedicada al
trabajo del barro, utiliza técnicas como el vidriado, alta temperatura sin usar
plomo. Ha ganado multiples reconocimientos y concursos tanto estatales como

regionales
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21.Artesano Natalio Chichipan. Las técnicas en las que se desempefa desde
hace mas de 60 afios son la alfarera vidriada, ceramica de alta temperatura y
barro sin plomo. Galardonado con mencion honorifica en el Premio Nacional
de Ceramica en la categoria contemporanea, sus disefios mas representativos
van de las figuras representativas de Patzcuaro y las grecas prehispanicas, las
piezas mas comunes para el son centros de mesa, platones, jarrones, tazas,
etc.

22.Artesana Guadalupe Garcia. A través de la ceramica, esta artesana se destaca
por plasmar el campo, el pueblo o los nifios, también hace disefos
relacionados con la conquista de México y de la época prehispanica. Estuvo
nominada para recibir el premio Eréndira y sus piezas mas destacadas son
jarrones, lavabos, fruteros, vasos tequileros, etc.

23. Artesano Antonio Cornelio. Es la tercera generacién de artesanos en su familia
dedicados a la elaboracion de figuras con vara de trigo. Destacando las
miniaturas de animales

24. Artesana Rosa Garcia. Aprendio el oficio guiada por su madre desde una edad
muy temprana, trabaja el junco que nace a orillas del lago de Patzcuaro, el
cual también es conocido como chuspata. Reconocida en 2006 en el Xll
Concurso de Fibras Vegetales. Elabora tanto artesanias como objetos
decorativos

25.Artesano Luis Morales. Alfarero con mas de 35 afos de experiencia, con
técnica y disefios prehispanicos. Sus piezas incluyen floreros, cuencos, platos,
tazas, jarrones y fuentes. Ha ganado mas de 50 premios locales como
estatales u nacionales durante su trayectoria

26.Artesano Faustino Guzman. Usando nada mas que sus manos, este artesano
trabaja principalmente con paja de trigo y palma. En su galeria familiar se
pueden admirar y comprar todos los trabajos hechos durante su trayectoria.

Ha obtenido mas de cien premios, consolidando asi su buen trabajo
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27.Artesana Maribel Acosta. Alfarera que plasma en su trabajo figuras tipicas de
la regidn, como la rana, el pescado y el colibri. Elabora piezas como tazas,
lapiceros, floreros, vasijas y contenedores de agua

28.Artesana Cecilia Cuiriz. Reconocida como la mejor artesana de Tzintzuntzan
en la alfareria y el barro vidriado, ella usa tanto técnica como disefios de la
época prehispanica, unas de sus piezas mas representativas son las torres de
ollas, tanto que el Fomento Cultural Banamex las ha considerado invaluables
y algunas se mantienen bajo resguardo

29.Artesana Gregoria Bruno. Utiliza las técnicas como el torcido, de cadena y
petate para tejer la chuspata y el tule. En 2011 impartié un taller en Espala,
también gand en XI Concurso de textiles de algodon bordado y fibras vegetales

30.Artesana Nicolasa Esteban. Esta artesana teje la chuspata con siete técnicas:
rustico, cadena, pescado, petate, torcido, doble o grueso. La mayoria de sis
piezas son articulos a los cuales se les puede dar un uso, no son solo
decorativos, entre ellos hay vajillas, canastas, baules, cajas, etc. Aun que se
le puede pedir cualquier disefio que el cliente requiera. Ella ademas de
elaborar piezas del color natural de la chuspata, algunas veces la pinta con
chapopote para que tenga un color mas obscuro y diferente

31.Artesana Maria Ceras. Con experiencia de mas de 15 afios elaborando
salseras y platos de barro en forma de hoja, que se caracterizan por ser color
verde combinadas con el color natural del barro, las figuras de sus disefios son
figuras tradicionales de la regiéon

32.Artesana Roselia Barriga. Dedicada al bordado, labor que realiza con cinco
técnicas diferentes: cadena, hoijita, cordén, nudo y costilla. Su bordado se
caracteriza por sus disenos, colores y la perfeccion con que se realiza. En sus
disefios se encuentran paisajes, historias, tradiciones y la vida de su poblado.

33.Hotel Boutique Hacienda Ucazanaztacua. Extraordinaria opcion para
descansar y pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar

se ofrecen los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento,
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restaurante, teléfono y algunos servicios extras que haran de la estancia la
mas placentera

34.Hotel Colibri. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

35.Posada Tzintzuntzan. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

36.Hotel y Suites Lago Sol. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

37.Hotel los Alcatraces. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

38.Hotel Nido de Colibri. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

39.Hotel Casa Embrujo luxury retreat. Extraordinaria opcién para descansar y
pasar unos dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen
los servicios basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono
y algunos servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

40.Hotel Posada las Yacatas. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos

dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
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basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos

servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

41.Farmacias. La localidad cuenta con por lo menos 7 farmacias disponibles para

que los visitantes hagan uso de éstas en caso de ser necesario haciendo que

su visita sea mas reconfortante

42.Tiendas de conveniencia. Se encuentran ubicadas en diferentes puntos del

pueblo, en ellas se pueden encontrar diferentes productos que podrian ser

necesarios por los visitantes

43.Restaurantes. Los diferentes restaurantes se encuentran situados en distintos

sitios en el poblado, pero se considera que los restaurantes en este caso en
particular no juegan un papel tan importante ya que el presente trabajo gira en
torno a la gastronomia tipica y las cocineras tradicionales en la mayoria de las

ocasiones cuentan con sus propios locales donde ofrecen los alimentos

Recursos y atractivos de Quiroga

1.

Cocinera tradicional Rosalba Morales. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Helia Cuanas. Las cocineras tradicionales michoacanas
mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes, recetas y rituales
que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las comunidades
purépecha

Cocinera tradicional Maria Inés Dimas. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

Cocinera tradicional Maria Guadalupe Hernandez. Las cocineras tradicionales

michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
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recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

5. Cocinera tradicional Maria Susana Segundo. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

6. Cocinera tradicional Olivia Hernandez. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

7. Cocinera tradicional Maria del Rosario Lucas. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

8. Cocinera tradicional Maria Rosario Luciano. Las cocineras tradicionales
michoacanas mantienen viva nuestra cultura gastrondmica: ingredientes,
recetas y rituales que cada dia se repiten, se aprenden y se transmiten en las
comunidades purépecha

9. Tianguis Gastrondmico. Ubicado en el centro del poblado, en este lugar se
pueden encontrar los platillos mas representativos tanto del estado como la
zona lacustre. Destacando las tradicionales carnitas y el pozole batido,
ademas de atoles de diferentes sabores, el tianguis gastronémico es sin duda
un imperdible en la visita a Quiroga

10.Mercado de Artesanias. En Quiroga se trabaja principalmente la madera
laqueada y la alfareria, sin embargo, en este mercado se congregan artesanos
de diferentes puntos del estado para ofrecer sus artesanias, es por eso que se
puede encontrar una gran variedad de estas, lo que lo convierte en el lugar

ideal para hacer las compras
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11.Parroquia de San Diego de Alcala. Data del siglo XVII, la edificacion es de
estilo barroco y cuenta con incrustaciones de porcelana en sus muros
laterales, aqui se venera la imagen de la Preciosa Sangre de Cristo, también
destacan los retablos que cubren el techo de la iglesia. Se encuentra ubicada
frente a la plaza de los martires

12.Templo de la Inmaculada Concepcioén. Fundada en 1530 por los franciscanos,
funcioné como parte del Hospital de Indios, este tipo de construcciones eran
comunes en los conjuntos conventuales de la época. Su principal atractivo es
su caracteristica torre gaética, unica en la region

13.Capilla de San Miguel. Iglesia que alberga al santo patrono, es por eso que
cada 29 de septiembre el pequeno templo se llena de vida debido a los festejos
gue se realizan anualmente

14.Capilla de San Vicente de Padua en Quiroga. Edificada en honor al sacerdote
francés, quien fue reconocido por su devocién hacia los pobres, es también
uno de los puntos de interés cuando se esta de visita en Quiroga

15.Plaza del pueblo de Santa Fe de la Laguna. Cada domingo es sede del tianguis
del pueblo, en la plaza se encuentra un moderno mural hecho de azulejos.
Este representa la historia agraria de Santa Fe, se aprecia la confrontacion
que hubo entre Santa Fe y Quiroga por las tierras en la época virreinal

16.Capilla de San Nicolas de Bari. Ubicada en el centro de la poblacion justo
enfrente de la plaza principal. Fue edificada en el siglo XVI, sin embargo, la
primera edificacion fue sustituida por otra en el siglo XVIIl, que es la actual. La
fachada y la torre datan de principios del siglo XIX. En el interior del templo se
encuentran dos patrones de la poblacién, San Nicolas de Bari y el Sefor de la
Exaltacion

17.Hospital-Pueblo. Ubicado a espaldas de la parroquia de San Nicolas, fue
edificado en 1534, pero el inmueble fue destruido para ser construido de nuevo
en 1896. Tanto el hospital como la capilla de San Nicolas se apegaron a las

caracteristicas de los edificios originales cuando fueron reconstruidos. Ademas
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de atender enfermos, en el inmueble se ofrecia hospitalidad: refugio,
educacion, alimentacién y atenciéon a quienes lo necesitaran. La principal
intencidn era que los indigenas adquirieran la religion cristiana y aprendieran
algun oficio para poder ganarse la vida

18.Capilla a la Virgen del Rosario. Se ubica a un lado del hospital-pueblo. La
construccion se destaca por su sobriedad, de estilo neoclasico, con techo de
vigueria pintado. Ademas de la Virgen del Rosario, también hay imagenes de
la Virgen Maria y la Virgen de Guadalupe

19.Hotel cabana Pacanda. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

20.Hotel Cabafia Janitzio. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

21.Hostal Tzipekua. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

22.Hotel Tarasco. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera

23.Hotel Quiroga. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios

extras que haran de la estancia la mas placentera
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24.Hotel Fiesta Purépecha. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

25.Hotel Mision Don Vasco. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

26.Hotel Karinga, ecoturismo. Extraordinaria opcidon para descansar y pasar unos
dias de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

27.Hostal Echeri. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera, este hostal se encuentra
ubicado en Santa Fe de la Laguna

28.Hotel Lurhixeo. Extraordinaria opcién para descansar y pasar unos dias de
relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios basicos
como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos servicios
extras que haran de la estancia la mas placentera. Se encuentra ubicado frente
a la capilla hospital de Santa Fe de la Laguna

29.Hotel Royal Imperio. Extraordinaria opcion para descansar y pasar unos dias
de relajacion durante las vacaciones. En el lugar se ofrecen los servicios
basicos como T.V., Wi-Fi, estacionamiento, restaurante, teléfono y algunos
servicios extras que haran de la estancia la mas placentera

30.Farmacias. La localidad cuenta con por lo menos 7 farmacias disponibles para
que los visitantes hagan uso de éstas en caso de ser necesario haciendo que

su visita sea mas reconfortante
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31.Tiendas de conveniencia. Se encuentran ubicadas en diferentes puntos del
pueblo, en ellas se pueden encontrar diferentes productos que podrian ser
necesarios por los visitantes

32.Restaurantes. Los diferentes restaurantes se encuentran situados en distintos
sitios en el poblado, pero se considera que los restaurantes en este caso en
particular no juegan un papel tan importante ya que el presente trabajo gira en
torno a la gastronomia tipica y las cocineras tradicionales en la mayoria de las

ocasiones cuentan con sus propios locales donde ofrecen los alimentos

4. Determinacion del tiempo de visita

Seria ideal poder tener un valor estimado del tiempo que es necesario para conocer un
recurso o atractivo turistico. El tiempo de visita deberia ser impuesto por el sitio, no por
la persona a cargo del disefio de la ruta, asi mismo se considera que es un error también
incluir demasiados atractivos, pero como se dijo anteriormente, en este caso los
atractivos principales son los relacionados a la gastronomia y los complementarios serian

todos los demas.

El tiempo aproximado que se destinaria para el almuerzo seria de aproximadamente una
hora, mientras que para la comida se considera que el rango oscila entre una hora a una
hora y media. Después de haber hecho la principal actividad de la ruta, que es comer,
se procede a visitar otros atractivos turisticos y tal vez hacer uso de algunos servicios
complementarios. Como las comunidades incluidas en el estudio son muy pequefias los
atractivos turisticos estan muy cerca uno de otro, por lo tanto, se facilita el

desplazamiento y la pérdida de tiempo entre un lugar y otro.

Puesto que el itinerario es hecho completamente por el turista, tanto la hora de llegada
al lugar como de la partida determinara la cantidad de atractivos que se puedan visitar,
pero en el supuesto que la llegada es temprano se puede aprovechar para recorrer

algunos sitios de interés para el visitante, el tiempo aproximado para recorrer los lugares
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es de 30-40 minutos, exceptuando museos y sitios arqueologicos, ahi el tiempo

aproximado para recorrer los lugares es entre una hora y dos.

Por lo tanto, conocer de antemano de manera virtual o por medio de tripticos el lugar
facilitaria al turista la planeacion de su viaje, asi podra saber cuales sitios de interés
incluidos en la ruta son los que le gustaria conocer y poder trazar una un itinerario para

el recorrido de la misma.

5. Determinacién de las facilidades

En este paso se deben identificar todas las facilidades con las que cuenta el atractivo.
Cuando se habla de facilidades nos referimos a todos los elementos que permiten que
el turista disfrute del lugar en cuestion, estas pueden ser centros de informacién turistica,
sefalizacion, tiendas, cafeterias y restaurantes, areas de bafios, hoteles, guias de
turistas, entretenimiento, etc. Las facilidades son punto central para un correcto disefio
de una ruta turistica, ya que se deben tomar en cuenta todas las necesidades de los

turistas, para que no se queden con una mala experiencia a la hora de hacer el recorrido.

Se debe tratar que en cada uno de los atractivos a visitar se puedan cubrir las posibles
necesidades que los visitantes puedan tener, sobre todo si se trata de servicios de bafo
y alimentacion, para asi evitar pérdida de tiempo y dinero. Lo antes mencionado puede
ser solucionado con un estudio previo del disenador donde pueda observar los detalles
de cada atractivo, como el tiempo de traslado de un lugar a otro, las horas donde menos
trafico hay, el tiempo estimado que toma en hacer un visitante la comida, el desayuno o

la cena, etc.

6. Priorizacion y seleccion de atractivos

Después de haber hecho los pasos anteriores, el disefiador podra decidir qué atractivos
deberan ser incluidos en la ruta y el orden que podrian tener de acuerdo al tipo de ruta

que se esta disefiando.
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Como el atractivo principal en esta ruta es la cocina tradicional, los primeros atractivos a
incluir serian los restaurantes o cinas de las cocineras tradicionales de las diferentes
comunidades, posterior a estos, se considerd que debido a que la ruta es en poblaciones
pequenas, todos los atractivos turisticos encontrados en estas seran parte de la misma,
de esta manera el turista tendra variedad de opciones para elegir entre los atractivos que
mas se acomoden a sus preferencias. Un punto a favor, como se comentd en anteriores
parrafos, es la cercania que hay entre un atractivo y otro, entonces se puede ahorrar
tiempo en los traslados. En algunos casos, se pueden recorrer los atractivos a pie, si es

la preferencia de los turistas.
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Conclusiones



La gastronomia tradicional michoacana, en especifico en la zona lacustre del lago de
Patzcuaro reune elementos para hacer una ruta gastrondmica en las comunidades
estudiadas que permita el desarrollo local para el mejoramiento y beneficio no solo de
las cocineras tradicionales, sino también de los pobladores que ahi residen, también
permite que los diferentes turistas que hagan uso de la ruta conozcan la cultura tanto
gastrondmica como la cultura general de los diferentes poblados, lo que ayuda a
potenciar y catapultar al estado como un destino de turismo cultural, en especifico de

turismo gastronémico.

En ese sentido, el turismo gastrondmico puede ser una estrategia de desarrollo local
usado en muchos y distintos destinos turisticos. En el caso de las diferentes
comunidades en este estudio, a pesar de ser muy pequenas disponen de un gran
patrimonio gastronémico y cultural del que se puede sacar provecho, especificamente
con una ruta gastronomica en donde el principal atractivo a explotar sea la cocina
tradicional, pero que permita explotar los atractivos complementarios a esta ya que es
sabido que los turistas gastronédmicos son personas que durante sus viajes realizan
actividades que estan basadas en el patrimonio cultural, material e inmaterial

principalmente, pero que también hacen uso de otros productos y servicios.

La cultura es una de las dimensiones en la que se puede apoyar el desarrollo local puesto
que esta promueve la equidad en la sociedad tanto econédmica como de género, étnica
y sobre todo en la promocidén para la conservacion del patrimonio; asi mismo la identidad
que es un aspecto indisociable de la cultura, no es mas que la manera en como los

individuos la incorporan en sus vidas.

Sin duda la cultura y la identidad en la zona lacustre del lago de Patzcuaro son un factor
clave para que la ruta gastrondmica sea exitosa, debido a que estas nos remiten a
caracteristicas especificas del territorio en cuestidén, tratdandose de comunidades
indigenas en donde la cultura, la tradicion, los rituales, las ceremonias son parte del dia

a dia y, la preservacion de estas ha sido posible debido al método que es usado en
164



especial en ese tipo de comunidades. Dicho lo anterior, el desarrollo local considera que
el territorio en una de las dimensiones consideradas, en el que se marcan las
caracteristicas especificas del mismo y en que se generara la identidad y la cultura de
cada lugar. En el territorio se le da contexto a la sociedad y esta a su vez marca las
pautas de como se desenvuelve, por consecuencia se crean formas de expresion que

seran parte de la cultura del lugar.

La cocina tradicional de la zona lacustre del lago de Patzcuaro se caracteriza por usar
tanto ingredientes, como materiales e instrumentos de cocina provenientes de las
comunidades de origen, los ingredientes principales son sal, ajo, chile, cebolla, maiz,
frijol y jitomate, ademas uno de sus referentes es el uso de pescado en muchos de sus
platillos hechos en caldos, dorados o fritos, esto se debe a la cercania y la facilidad de
poder conseguir el pescado. También usan carnes de cerdo, res, pollo, gallareta, etc.,
para la preparacion de otros alimentos que son tradicionales de las comunidades.
Ademas, se observd que cuentan con platillos especificos llamados “platillos
ceremoniales”, que acompafan diferentes celebraciones y que no pueden faltar en los

rituales.

Por lo anterior se puede concluir que los platillos ceremoniales de la zona lacustre del
lago de Patzcuaro son: el churipo con corundas, el atole, el chocolate y el pan. En las
comunidades de Tzintzuntzan y de Santa Fe de la Laguna se encontraron platillos
propios, ofrecidos en ocasiones especificas que son parte de los rituales celebrados en
las ceremonias. En Tzintzuntzan tienen el “pato de animas”, que es un pato en chile
guaijillo, acostumbrado especificamente en la celebracion de noche de muertos. En Santa
Fe de la Laguna ofrecen pescado en chile rojo, cada viernes en el hospital-pueblo como
parte de la ceremonia de cambio de cargueros.

Es por esto, que la cocina tradicional es considerada como un valor cultural, ya que
resulta ser que una de sus caracteristicas o principales premisas es la de de conservar

tanto las recetas como los métodos y utensilios ancestrales, los cuales han sido usados
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por generaciones en cada una de las familias a las que pertenecian las cocineras
tradicionales que fueron parte del presente estudio, pero que son usados por todas las
familias en esas comunidades. En particular la manera en la que todas las cocineras
tradicionales expresaron que aprendieron a cocinar, es decir, la manera en la que se
transmitié la cultura gastronémica de una generacion a otra fue a través de la observacién

y de manera oral.

Por consecuencia se podria decir que la gastronomia tradicional de la zona lacustre de
lago de Patzcuaro cuenta con diferentes recursos potenciales como son la cultura, las
tradiciones, la identidad de las comunidades involucradas, los recursos naturales propios
de las comunidades, la historia, y otros atractivos turisticos, etc., que pueden ser

explotados de manera complementaria en una ruta gastronémica

Después de realizar el trabajo, podemos decir que la cocina tradicional y la cultura de la
zona lacustre del lago de Patzcuaro tienen una relacidn muy estrecha, que se hace
presente de manera cotidiana en la vida de los pobladores, como se menciond en dichas
comunidades la celebracién de fiestas patronales y religiosas, rituales y ceremonias,
juegan un papel trascendental en la vida de las personas y todas estas estan incompletas
sin la presencia de platillos tradicionales, también algunos de ellos son parte de las
ceremonias, como en los rituales de la celebraciéon de noche de muertos, en donde la
presencia de pan asi como de algunos platillos tradicionales, es fundamental para poder
montar un altar y llevar a cabo el ritual de manera correcta. La gastronomia es el vehiculo
de reafirmacién de identidad, se remite a los productos del territorio, y a la tradicion y a

la historia, la gastronomia es una embajadora de la cultura de un pueblo.

A pesar de que la gastronomia tradicional esta presente en la vida cotidiana de las
comunidades estudiadas, los pobladores no eran muy conscientes de la importancia de
esta, tal es el caso, que las mismas cocineras tradicionales no apreciaban la cocina
tradicional de la misma manera en la que lo hacen ahora, después de 17 afios de trabajo
en el rescate y puesta en valor de esta. En la actualidad se ha tomado conciencia de la
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importancia que hay en su cultura gastronémica y la cultura local, ya que es una manera

de salvaguardar esta, en las comunidades involucradas.

Dicho lo anterior, las instituciones encargadas de mantener, impulsar y la promocién de
la gastronomia michoacana, ademas de llevar a cabo estrategias para incrementar la
afluencia turistica en la zona lacustre del lago de Patzcuaro, asi como del estado dando
a conocer las fiestas, tradiciones, costumbres, actividades agrarias y el folklore
michoacano son SECTUR y las diferentes direcciones en los gobiernos municipales. En
el caso de Patzcuaro se trabajo con la direccidn de cultura, en Tzintzuntzan con el regidor
de turismo, en Erongaricuaro con la directora de cultura y turismo, en Quiroga (Santa Fe
de la Laguna) no hubo disposicién por parte institucional y, en morelia con la directora

del departamento de productos turisticos.

La Secretaria de Turismo del Estado entre sus productos turisticos tiene “cocineras
tradicionales” sin embargo, después del trabajo se supo que SECTUR no se encarga
propiamente de “cocineras tradicionales”, ellos estan mas enfocados en el encuentro de
cocineras tradicionales, que es un evento que se lleva a cabo anualmente y en el cual
no se permite la participacion del total de cocineras tradicionales inscritas en el programa.
La misma Secretaria no ha sentado las bases de los requisitos que deben cubrir los
aspirantes a cocineras tradicionales, ni tampoco se han esclarecido de manera oficial las

diferencias entre una cocinera tradicional y una maestra cocinera.

Con lo que respecta a las cocineras tradicionales, quienes segun el trabajo realizado son
uno de los principales actores, se conocié que sus principales funciones son las de
salvaguardar la cultura culinaria de sus localidades. Esta cultura culinaria se refiere a
recetas, métodos e instrumentos utilizados para cocinar, también se encargan de
promover la cocina tradicional en los diferentes eventos organizados para ese mismo
proposito. No obstante, se observd que no solo son una especie de contacto o plataforma
para promocionar la cocina tradicional, su desempefio como cocineras tradicionales ha

servido de motivacion a los turistas para que estos quieran conocer por medio de ellas
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en primer a instancia la comida, pero también su cultura, sus tradiciones, la manera en

la que viven, en general su comunidad.

Debido a esto, la organizacion de los encuentros de cocineras tradicionales ha sido
relevantes para que las cocineras tengan un punto de contacto con las personas
interesadas en explorar la cocina tradicional, los cuales han sido afio con afio exitosos.
A pesar de esto, se creé que la organizacién de un encuentro anual es insuficiente para
la promocién de la cocina tradicional, debido a eso los municipios han ido poco a poco
incluyendo la participacion de cocineras tradicionales en los diferentes eventos en los
que se pueda contar con alimentos. No obstante, la promocion (ferias y encuentros)
organizados por SECTUR son insuficientes ademas de que presentan desarticulacion
con otras instituciones que podrian servir de ayuda para la creacion de mejores

estrategias de promocidén para la gastronomia tradicional.

Dicho todo lo anterior, queda claro que en la zona lacustre del lago de Patzcuaro hay
elementos suficientes para la creacidn de una ruta gastrondbmica que permita el
desarrollo local de las comunidades. Empezando con el patrimonio gastrondmico
presente en las diferentes localidades de interés, también encontramos distintas
dimensiones consideradas importantes para el desarrollo local como la cultura, el

territorio, la identidad, los actores involucrados. Etc.

Con respecto al area turistica, después del trabajo de campo se encontraron suficientes
componentes que se consideran fundamentales para el disefio de una ruta turistica,
comenzando con el principal atractivo y que seria el eje central de la ruta, que es la
cocina tradicional, asi como las cocineras tradicionales; sin dejar de mencionar que las
zonas elegidas tienen otros atractivos y servicios complementarios como hoteles,
servicios médicos, farmacias y tiendas de conveniencia que hacen mas atractiva la idea
de una ruta gastronémica. Todos los lugares cuentan con redes carreteras, sistema de
transporte que conecta un lugar con otro y presencia de alguna dependencia de gobierno

encargada de la organizacion del turismo.
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ANnexos



Anexo 1. Cuestionario para entrevista dirigida a cocineras tradicionales

¢,Como se llama usted?

¢ de donde es originaria?

¢, Cual es su edad?

¢ desde hace cuanto es usted cocinera tradicional?
¢, Quién la designo como cocinera tradicional?

¢, sabe usted cuales fueron los requisitos para poder ser cocinera tradicional?

N o g bk~ D=

¢, Cuadles piensa usted que son las caracteristicas de la gastronomia tipica de su

localidad?

8. ¢Cuales son los platillos mas representativos de su localidad?

9. ¢Cual es la diferencia con otros platillos parecidos de la zona?

10.¢ Cuales son los ingredientes principales?

11. ¢ considera que la gastronomia y la cultura estan relacionadas?

12.¢Como se relacionan?

13.¢Qué piensa usted de su cultura?

14.; Se siente parte de su cultura o identificada con ella?

15. s considera que la cultura ha cambiado con el paso de los afios?

16. ¢, considera que su labor como cocinera tradicional ayuda a preservar la cultura y
a mejorar su localidad?

17.¢:Cbémo ayudan las instituciones y organizaciones a las cocineras tradicionales?

18. ¢ Qué tipo de apoyo les brindan?

19.¢Quién la ensefno a cocinar --- quien las ensefo a cocinar a ellas?

20.¢,Como aprendidé a cocinar y como fue su experiencia aprendiendo?

21.¢ Cual fue el primer platillo que aprendié a cocinar?

22.; Cuando cocina que tipo de vestimenta usa usted y quienes la ensefaron?

23. i Ha hecho alguna modificacion a algun platillo de la receta original?

24.;Donde compra los ingredientes que utiliza?

25. ¢ Qué platillos le gusta preparar mas o cual es platillo favorito?
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26. s Hay platillos que estén ligados con ceremonias, fiestas o tradiciones de su familia
o de su poblacion?

27.,Qué piensa de los “encuentros” o “ferias de cocineras tradicionales” que se llevan
a cabo?

28. ¢ Cree que en realidad se transmite la esencia de su cultura y sus tradiciones con
estos eventos?

29. i tiene usted alguna propuesta para que se conozca su cultura?

30. ¢ tiene usted un recetario, en el cual describa detalladamente sus recetas?

31.¢;Como le pareceria la creacion de una ruta gastronémica?
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Anexo
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10

11.

12
13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

2. Cuestionario para entrevista dirigida a funcionarios publicos

¢, Como se llama usted?

¢, de donde es originario?

¢ Cual es su edad?

¢, Qué cargo desempefia?

¢ Qué sabe al respecto de la designacién de la gastronomia mexicana como
patrimonio inmaterial de la humanidad?

¢considera que la gastronomia tipica de su localidad es un valor cultural y por
que?

;usted cree que exista una relacién entre gastronomia y la cultura local?

¢, Como podria describir esa relacién?

¢ Cree que la identidad cultural de su poblacién esta bien representada y conocida

correctamente?

.¢considera que el gobierno esta haciendo todo lo posible para destacar la

gastronomia local?
¢Como es la relacion entre SECTUR, gobierno municipal y cocineras

tradicionales?

.¢piensa usted que exista algun tipo de desarrollo derivado de la gastronomia?

¢ Qué acciones llevan a cabo tanto instituciones como organizaciones en pro del
impulso a la gastronomia?

¢ Qué instituciones y organizaciones estan involucradas con la gastronomia local?
¢, Qué criterios tomé SECTUR para la designacioén de las cocineras tradicionales?
¢piensa que los eventos que se llevan a cabo con las cocineras tradicionales son
suficientes para la promocion de la cultura gastronémica?

¢tiene alguna otra alternativa?

¢A que esta comprometido el gobierno con las cocineras tradicionales y que
labores especificas deben realizar ellas?

¢ Piensa usted que el conocimiento de las cocineras tradicionales es valorado?
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20. ¢, considera viable la creacion de una ruta gastrondmica que tenga como base a

las cocineras tradicionales?
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Anexo 3. Cuestionario para entrevista dirigida a prestadores de servicios

o & 0N~

11.
12.

13.

14.

15.
16.

¢, Como se llama usted?

¢, de donde es originario?

¢ Cal es su edad?

¢ A qué se dedica?

¢, sabe usted sobre el nombramiento de la gastronomia mexicana como patrimonio
inmaterial de la humanidad?

¢ Considera usted que la gastronomia tipica de la localidad esta siendo explotada
a su maximo potencial?

¢ Piensa que la poblacion sabe sobre el valor cultural de la gastronomia tipica de
la localidad?

¢ usted cree que exista una relacidon entre gastronomia y la cultura local?

¢, Coémo podria describir esa relacién?

.¢considera que el gobierno esta haciendo todo lo posible para destacar la

gastronomia local?

¢ Piensa usted que exista algun tipo de desarrollo derivado de la gastronomia?

¢ Sabe a qué instituciones u organizaciones dirigirse cuando requiere hacer alguna
peticidn relacionada a su actividad como prestador de servicios?

¢ Considera que tanto instituciones como organizaciones estan impulsando
correctamente la gastronomia local?

£segun su experiencia como prestador de servicios, que acciones deberian de
llevarse a cabo para lograr un mayor impulso de la gastronomia local?

¢ Piensa usted que el conocimiento de las cocineras tradicionales es valorado?

¢ Considera viable la creacién de una ruta gastronémica que tenga como base a

las cocineras tradicionales?
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Anexo 4. Cuestionario para entrevista dirigida a funcionaria SECTUR, Michoacan

¢ Como se llama?
¢ Qué cargo tiene?
¢ Considera que la gastronomia tipica del estado es un valor cultural y por qué?

¢ Usted cree que exista una relacion entre gastronomia y la cultura local?

o & 0N~

¢ Cree que la identidad cultural del estado esta bien representada y es conocida

en el exterior de manera apropiada?

6. ¢Como fue le proceso de inscripcidon de México en particular del paradigma de
Michoacan como patrimonio inmaterial de la humanidad?
¢,Como fue el proceso de creacion de cocineras tradicional?
¢ Qué necesidades observaron para crear cocineras tradicionales?
¢ Qué parametros tomaron para decidir quién seria cocinera tradicional?

10.¢,Después de las primeras inscripciones como es el proceso para poder ser
cocinera tradicional?

11. ¢ Cdédmo fue la busqueda de los integrantes?

12. ¢ Cbémo es el contacto con las cocineras tradicionales?

13.¢Como es su forma de trabajar?

14. ; Cuales son las obligaciones de las cocineras tradicionales?

15.¢Qué hace SECTUR por las cocineras tradicionales?

16. ¢ Creen que es suficiente la organizacién del encuentro de cocineras tradicionales
una vez al aino?

17.¢Por qué no se cambia de sede?

18. ¢ Hay vinculos con organizaciones no gubernamentales?

19. ¢ Se ha observado fortalecimiento en la cultura y en la gastronomia después de
las cocineras tradicionales?

20. ¢, Qué hace SECTUR para destacar la gastronomia tipica?

21.:Qué es la distinciéon de nuevo valor?
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