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Resumo: A comida é uma referéncia permanente na memoria quando se trata de
recordar as experiéncias da viagem no tempo, a culinaria esta relacionada a
histéria, ao que somos e ao que pertencemos, isto €, a nossa identidade. MINTZ
(2003: 28) aponta que comer ndo é uma atividade puramente biolégica porque
"os alimentos ingeridos tém histdrias associadas ao passado daqueles que as
comem, as técnicas usadas para encontrar, processar, preparar, servir e
consumir aqueles Os alimentos variam culturalmente e tém suas proprias
histérias, e nunca sdo simplesmente consumidos, seu consumo é condicionado
pelo significado ... "No caso do México, a culinaria tradicional € um modelo cultural
completo que inclui atividades agrarias, praticas rituais, conhecimento pratico.
técnicas e costumes antigos, culinarios e comportamento comunitario ancestral,
outro aspecto essencial no turismo é a hospitalidade, entendida como "o ato
humano, exercido em um contexto doméstico, publico e profissional, de receber,
acolher, alimentar e entreter pessoas temporariamente deslocadas de seu habitat
"(CAMARGO, 2003: 19), enquanto LASHLEY (2004; 2) conceitua o hospital Como
um conjunto de atividades no setor de servigos relacionadas a oferta de
alimentos, bebidas e / ou alojamento, ambos os elementos séo baseados na
cultura. No caso da comunidade indigena de Chacala, municipio de Cuautitlan,
Garcia Barragan, Jalisco, México prop8e construir parte de sua hospitalidade
baseada na culinaria regional através da participacdo de membros da
comunidade e da reavaliagdo do produgcdo e preparacdo de alimentos
tradicionais.

Palavras-chaves: Gastronomia, hospitalidade, comunidade indigena

Abstract: Food is a permanent reference in memory when it comes to
remembering the experiences of time travel, cooking is related to history, to what
we are and to what we belong, that is, to our identity. MINTZ (2003: 28) points out
that eating is not a purely biological activity because the "... foods eaten have
stories associated with the past of those who eat them, the techniques used to
find, process, prepare, serve and consume those Foods vary culturally and have
their own stories, and they are never simply eaten, their consumption is
conditioned by the meaning ... "In the case of Mexico, traditional cuisine is a
complete cultural model that includes agrarian activities, ritual practices, practical
knowledge old, culinary techniques and customs and ancestral community
behavior, another essential aspect in tourism is hospitality, understood as "the
human act, exercised in a domestic, public and professional context, to receive,
host, feed and entertain people temporarily displaced from their habitat
"(CAMARGO, 2003: 19), meanwhile LASHLEY (2004; 2) conceptualizes the
hospital ad as a set of activities in the services sector related to the offer of food,
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beverages and / or lodging, both elements are based on culture. In the case of the
indigenous community of Chacala, municipality of Cuautitlan, Garcia Barragan,
Jalisco, Mexico proposes to build part of its hospitality based on regional cuisine
through the participation of community members and the revaluation of the
production and preparation of traditional foods.

Keywords: Gastronomy, hospitality, indigenous community

1 Introduccién

La comida constituye un referente permanente
en la memoria cuando se trata de recordar las
experiencias de viaje en el tiempo (TORRES,
2003:305), jugando un papel importante en el marco
de la economia de la experiencia contemporanea que
significa el turismo (OCDE, 2012: 16) ademas de
fijarse como parte esencial de la hospitalidad de un
destino. De acuerdo a diversos estudios la cuota de
gasto que los turistas dedican a la comida equivale a
un tercio de su gasto total, significAndose en un
segmento sumamente atractivo para cualquier destino
turistico (HERNANDEZ, 2015, FOX, 2007; HALL y
SHARPLES, 2003; TELFER y WALL, 2000). En este
contexto los ingresos por turismo internacional en el
ano 2017 alcanzaron la cifra de 1,34 billones de
dolares de los EE: UU (OMT, 2018: 6).

Bajo esta perspectiva se puede afirmar que la
gastronomia es un elemento esencial en el desarrollo
de la actividad turistica, pero para entender el tamafio
y la complejidad que esta significa se debe en primera
instancia definirla, para ello se tomé en cuenta el
estudio realizado por Klynveld Peat Marwick Goerdeler
(KPMG) titulado “La gastronomia en la economia
espafiola: Impacto econémico de los sectores
asociados”, asumiendo como punto de partida que la
gastronomia es comer y, por lo tanto equivale a la
suma de un conjunto de actividades, que comienzan
con la produccién agricola, ganadera y pesquera (con
el comercio tanto interior, como exterior) siguiéndole,
la industria de la alimentacién y bebidas (procesados y
no procesados), continuado en la distribucién via
centrales de abastos, mercados, supermercados y
desembocando en la comida y en la hosteleria, es
decir, es una suma de actividades que se resumen en
el sector gastronémico (KGMG, 2019; 5-6 ). Este
sector de acuerdo a KIVELA y CROTTS (2006: 354-

355) es un factor importante en el desarrollo de un
turismo de nicho y de destinos especializados.

Por otra parte, se puede definir la hospitalidad
como “el acto humano, ejercido en un contexto
doméstico, publico y profesional, de recibir, hospedar
y alimentar y entretener a las personas temporalmente
desplazadas de su habitat” (CAMARGO, 2003:19),
asimismo LASHLEY (2004: 2) conceptualiza la
hospitalidad como un conjunto de actividades del
sector servicios relacionadas con la oferta de
alimentos, bebidas y/o hospedaje. Sin embargo, estos
dos elementos clave de la actividad turistica
(gastronomia y la hospitalidad) comparten un respaldo
que brinda en gran medida sus cimientos vy
autenticidad, nos referimos a la cultura, por una parte
la gastronomia es una faceta de la cultura de un pais,
gue permite descubrir usos y costumbres de una
region (ROCHAT, 2001, citado en PEREZ, 2012: 3) y
la hospitalidad como un rasgo cultural de los
individuos.

En el caso de México los servicios de
alojamiento temporal y de preparacién de alimentos y
bebidas se clasifican en el sector 72, el cual contempla
568, 866 unidades econdmicas, de las cuales en el afio
2013 de acuerdo al Censo Econémico del INEGI
(2014) el 97% pertenecen al subsector de servicios de
preparacion de alimentos y bebidas, representando
empleo al 6.6% del personal ocupado en el pais y una
participacion de 1.0% del Producto Interno Bruto (PIB)
de México.

Por otra parte, la asamblea de la UNESCO
celebrada en Nairobi el 16 de noviembre de 2010
emiti6 la declaratoria formal de la cocina mexicana
como patrimonio cultural de la humanidad,
entendiendo que la cocina tradicional mexicana es un
modelo cultural completo que comprende actividades
agrarias, practicas rituales, conocimientos practicos

antiguos, técnicas culinarias y costumbres y modos de
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comportamiento comunitarios ancestrales (UNESCO,
SIF; 1).

En el caso particular del municipio de
Cuautittan de Garcia de Barragan, ubicado en el
estado de Jalisco, México son reconocidas las
comunidades indigenas de Ayotitlan, Cuzalapa,
Chacala, Plan de Méndez y Telcruz (CORRAL, 2015),
descendientes de los nahuas que habitaron esta region
antes de la Conquista espafiola, y las cuales son
caracterizadas por altos indices de marginacion y una
gran rigueza biocultural. De acuerdo con TETREAULT
Y LOPEZ (2001; 169) a pesar de los procesos de
aculturacién vividos, se mantienen rasgos culturales
manifestados en sus ceremonias, sistemas de
produccion, estructuras sociales, creencias,
tradiciones y forma de vida en general.

El municipo de Cuautiltan, colinda al norte con
Casimiro Castillo, Autlan de Navarro y Tuxcacuesco, al
este con Tuxcacuesco, Toliman y el estado de Colima,;
al sur con el estado de Colima y el municipio de
Cihuatlan; al oeste con los municipios de Cihuatlan, La
Huerta y Casimiro Castillo. Tiene una poblacién total
de 18,923 habitantes y cuenta con una superficie de
1,361 km2, de éste el 60.7% tiene terreno montafioso
y la mayor parte del municipio tiene clima calido
subhimedo, las actividades a las que se dedican son
industria, agricultura, comercio y servicios. Las
comunidades indigenas, que ahi habitan, son quienes
se encargan de conservar los recursos naturales y
culturales pertinentes a Sierra de Manantlan (LOS

MUNICIPIOS DE JALISCO, 2019:1).

2 La Comunidad Indigena de Chacala

La comunidad se localiza en las coordenadas
GPS: Longitud (dec): -104.283889 Latitud (dec):
19.326667, a una mediana altura de 400 metros sobre

el nivel del mar.

En relacibon a su historia existe poca
informacion, solo aparece en el documento la Relacién
Geogréfica de Cuzalapa y principalmente en el mapa
de Cuzalapa fechado en 1531 junto a Cuzalapa y
Ayotitlan, de acuerdo con el profesor Abel Vargas

(2015: 17) su nombre nos lleva inmediatamente a

pensar en la abundancia de “camarones del rio” o

langostinos que en la regién lo llaman “chacales”.

En la Relacién Geogréfica de Cuzalapa, se
dice que en ese tiempo (1579) Chacala estaba sujeta
a ella y haciendo referencia a la poblacion, ese
documento de 1579 dice textualmente: “...tiene otro
sujeto llamado Chacala, que quiere decir Chacali
porque, por junto al dicho pueblo pasa un rio en el cual
cogen muchos camarones colorados grandes, a los
cuales llaman Chacales vy, por esta razén, pusieron el
dicho pueblo el dicho nombre de Chacala...” por estas
noticias podemos concluir que el nombre de esta
comunidad proviene del idioma ndhuatl o “mexicano” y
gue significa “lugar de camarones de rio” o “lugares de
chacales”, (VARGAS, 2015: 10).

Chacala tiene 1,024 habitantes distribuidos
en en las distintas localidades que pertenecen a esta
comunidad (Sehuaya, La Iguana, El Chico, La piedra,
El arrayan, Mojoneras, Rancho Viejo, Terreros del
chico, Chacala, Jocotlan y Picachos).
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Mapa 1: Localizacion del ejido de Chacala dentro de municipio de Cuautitlan de Garcia Barragan
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Fuente: GUTIERREZ (2018).

La comunidad cuenta con una delegacion, un
centro de salud, tiene tiendas para consumo, dos
loncherias, una casa ejidal y escuelas (primaria,
secundaria y preparatoria). El clima predominante es
semiseco y calido, presenta una temperatura media
anual de 23.5°C, la comunidad cuenta con rios,
arroyos, la mayor parte de su vegetacion se compone
de fresnos, pinos, cedros, sembradios de jamaica,
maiz, frijol y tomate.

La fuerza principal de la economia de Chacala
se centra en la agricultura con alimentos como el frijol,
maiz, pepino, jamaica, calabaza que son los
principales dentro del consumo cotidiano y que se
pueden ofrecer en otras comunidades cercanas. La
poblacion tiene conexidon econdémica y laboral con
Manzanillo en el estado de Colima, que estan
interesados en los alimentos que se producen dentro
de Chacala, principalmente los chacales de rio, y se
les facilita hacer las compras del hogar, ademas de

ahorrar, ya que los precios son mas bajos dentro del
vecino estado de colima.

3 Propuesta de Desarrollo Turistico

Con el fin de lograr desarrollo exitoso de un
proyecto turistico comunitario, resulta indispensable
ademés de contar con una riqueza biocultural
significativa que pueda ser aprovechada de manera
sustentable, la capacitacion y organizaciéon de los
pobladores que permita trabajar de manera conjunta y
ordenada para alcanzar objetivos comunes que
beneficien a todos.

En este contexto, la elaboracion de un
autodiagnéstico comunitario constituye una manera de
determinar la viabilidad de un proyecto y un medio para
la obtencién de informacion importante sobre la
comunidad, sustentado en la experiencia local pueden
surgir ideas y planteamientos concretos para la
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elaboracion de proyectos que respondan a sus
necesidades o al aprovechamiento de sus atractivos y
fortalezas, de tal manera que al ser detectada la
problemética o potencial, se pueda empezar a dar
propuestas de solucion a los problemas o para el
aprovechamiento de sus recursos y atractivos, de una
manera mas organizada.

La presente propuesta se realizd bajo la
premisa de revalorizar las actividades socio-culturales
y naturales de la comunidad de Chacala, en el
municipio de Cuautitltan de Garcia Barragan, Jalisco,
México a partir del desarrollo de propuestas de
actividades recreativas fundamentadas en el turismo
natural y cultural, enfatizando la puesta en valor de la
gastronomia regional como un elemento clave en la
construccion de la hospitalidad y el desarrollo de la
actividad turistica basada en el turismo rural, en el cual
se desarrollan diversos esquemas para el
mejoramiento de la calidad de vida de las personas
involucradas, el manejo adecuado de sus recursos y
actividades productivas. Dada la importancia de ésta
actividad en los diversos procesos sociales y
culturales, las comunidades rurales, siendo en su
mayoria indigenas participan de manera activa, ya que
concentran un legado cultural; se identifica respecto
del resto de la poblacién porque habla un idioma
distinto a la lengua oficial; y que ademas tiene usos y
costumbres distintas; y cuya organizacion politica,
social, cultural y econémica se diferencia de los otros
sectores sociales, porgue se sostiene en sus
costumbres (RAMIREZ, 2007: 211-212).

Este proyecto también se desarrolla a partir de
la participacion comunitaria y la asesoria externa, con
el objetivo de generar alternativas econémicas en
beneficio local, al mismo tiempo que se diversifica la

oferta turistica regional.

4 Apuntes metodoldgicos

El trabajo de investigacion desarrollado es de
tipo exploratorio-descriptivo y proponiendose estudiar
la potencialidad turistica de la Comunidad Indigena de
Chacala, para determinar si en conjunto, los elementos

fisico-geografico y socioecondmico—cultural,

constituyen un potencial de interés, que pueda
favorecer el desarrollo de actividades turisticas de bajo
impacto o sustentables, en las que se podrian
involucrar a las localidades rurales indigenas que se
localizan en el municipio, para mejorar su calidad de
vida.

Siendo este integrado de las siguientes

etapas:

Fase | visita de reconocimiento

e Recorrido e identificacién de elementos

bioculturales.

e Reunién con las autoridades de la

comunidad para hacer el planteamiento del

proyecto en sesion ejidal ordinaria, bajo la

probacion del mismo comisariado ejidal,

donde ademéas se realizaron entrevistas

informales.

Fase Il Intervencion social

Presentacién y aprobacién del proyecto,
charla de sensibilizacion y socializacion de objetivos
mediante un taller participativo, en el taller se realizo
la identificacion y evaluacion de atractivos, mismos
gue se constrastaron con el trabajo realizado en la
primera fase y que sirvio como complemento ante la
percepcion y valorizacion de los diferentes actores
municipales.

Fase Ill Identificacion de atractivos

e Recorrido por sitios elegidos y levanta

miento de informacion geogréfica.

e Evidencia fotografica.

Fase IV Analisis y evaluacién

e Organizacion y representacion de datos,

desarrollo de tablas o gréficas.

Fase V Resultados y propuestas

Planteamiento de los resultados obtenidos

A partir de la metodologia planteada se
buscaron diversos medios para recabar la informacion
y obtener resultados desde la perpectiva de los actores
sociales y su percepcioén directa, del mismo modo se
identific6 la pertinencia del Diagnoéstico Rural
Participativo, y que en adelante se hara referencia
como (DRP), (ESTELI, 2008: 8). En la siguiente
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seccion se describe el proceso bajo el cual se llevé a
cabo el proceso para la elaboracién en la comunidad

indigena de Chacala.

5 Diagndstico Rural Participativo en la comunidad
indigena de Chacala, Cuautitlan de Garcia
Barragan, Jalisco

El DRP tiene como proposito fortalecer
capacidades y habilidades de hombres u mujeres que
en la préactica estdn conduciendo procesos de
desarrollo desde sus comunidades (ESTELI, 2008: 9).
A partir de la premisa anterior se plate6 el siguiente
objetivo:

Objetivo: Obtener de manera directa
informacion primaria en la comunidad de Chacala, con
un grupo representativo de sus pobladores, hasta
llegar a un autodiagndstico socioproductivo y del

patrimonio natural y cultural.

En el siguiente cuadro se presentan los
principales resultados obtenidos, utilizando el taller
participativo como principal técnica para recabar

informacion y posteriormente sistematizarla.
Cuadro 1: Herramientas para el taller comunitario.

Herramien Indicador Variable Materiale

ta Sy

complem

entos

Mapa Aspectos Vias de acceso, limites Un mapa
actual generales de la comunidad, limites | de la
urbanos, avenidas comunida
principales, veredas. d por
equipo,
Sitios Cerros, bosques, rios, marcadore
naturales caidas de agua, >

manantiales, lugares

pintorescos.

Manifestacion = Iglesias, escuelas, plazas,

es culturales cementerios, petroglifos,
tangibles locales comunales,

centros de salud.

Calendario
de
actividades

Diagrama

histérico

Alvarado, F. B.; Estrada, M. G.; Arce, A. Z.

Actividades
agropecuarias

y pesqueras

Actividades
continuas o

estacionales.

Historia de la

comunidad

Forestales,
agropecuarias, cosechas,

pesqueras.

Forestales,
agropecuarias,
pesqueras, cosechas,
trabajo colectivo.

¢Cuéando se fundo la
comunidad?

¢Quiénes fueron los

fundadores?

¢ Cudl fue el primer
acontecimiento
importante en la
comunidad que usted
recuerda?

¢Se han dado
migraciones importantes
hacia afuera o hacia
dentro de la comunidad
(migran solamente
hombres o también las

mujeres)?

¢Ha habido sequias,
epidemias, hambres,
inundaciones u otros
desastres naturales de
importancia en la

region?

¢Como les afectaron?;
¢ Qué cosas buenas han
hecho en la comunidad?

¢Cudles han sido las

mejores épocas?

¢ Qué otras cosas
importantes han pasado
en la comunidad?

¢(El gobierno, la iglesia u
otra institucion han
hecho alguna cosa
importante en la

comunidad, cuando?
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Cuadro Folklore Leyendas, tradiciones, Papelote y
representa musica y danza, posticks
tivo del artesania, mitos,

patrimonio gastronomia, etnoldgico,

inmaterial herbolaria y medicina

tradicional

Acontecimien | Fiestas patronales,

tos religiosas, carnavales.
programados
Reloj de 24 = Actividades Descripcion de un dia Formato
horas diarias Individual
comunales
Entrevista | Diversos Ampliacion de la Cuestiona
s temas informacion rios
semiestruc
turadas

Fuente: Elaboracién propia a partir del taller

participativo.

A partir de la informacidon anterior se
determinaron caracteristicas y elementos del
patrimonio, cuya importancia es relevante para la
planificacibn de actividades a partir de sus
capacidades locales y valorizaciébn socioecondmica,
socioecolégica y  socioambiental como ejes
principales.

e Chacales

Para los nahuas, las tradiciones ancestrales
tienen gran valor cultural, que se transmite de
generacion en generacién. A continuacién, un
miembro del consejo de mayores (autoridad
comunitaria nahuatl) una de sus mas grandes
festividades:

“En lo alto de la sierra, desemboca el rio
Chacala “rio de chacales” (por su nombre en
ndhuatl) es parte fundamental para los
pueblos indigenas, proveyendo de agua a las
parcelas, de sonidos al viento y vida a los
paisajes, mismo que ve nacer al alimento por

1 Herramienta hecha de otate, en forma de canasta
cénica, que se coloca rio abajo y en la cual caen los
chacales arrastrados por la corriente del rio

excelencia de la temporada de aguas (lluvias)
“Los Chacales”, cuya tradicion tiene lugar
desde su cuidado, extraccion, preparacion y
consumo.

...Inicia la temporada de aguas, la gente
contenta observa el rio Chacala, lo verde del
campo embellece los paisajes y entre ellos
susurran: “falta poco para que lleguen los
Chacales, esos de gran tamafio y mejor
sabor”...

El plazo ha llegado, es tiempo de que los
hombres empiecen a tejer sus chacaleras!?,
sentados en los patios de sus casas, mientras
ven la lluvia caer, pensando en el mejor sitio
para colocarlas y esperar que el rio sea
generoso Yy les deje buena cosecha. Salen por
las noches, con chacaleras al hombro, las
colocan en un sitio estratégico y esperan
pacientemente mientras escuchan la fuerza
del rio después de la tormenta.

Si fue una noche con éxito, las chacaleras
estan repletas, chacales de todos tamafios,
listos para la fiesta de inicio del temporal, el
dia en que se da gracias por las cosechas y
por las bondades de la sierra y el agua.
Mientras tanto en casa, la mujer prepara la
cocina, con las sartas? de tomatillo cosechado
de entre la milpa en el temporal de secas y los
chiles de sus propias huertas. Huele a festejo,
huele a historia, huele a respeto por la vida y
la tierra.

Los chacales han sido cuidadosamente
preparados, con la receta de los antepasados,
los indigenas. Hombres y mujeres ya han
hecho su trabajo, es hora de la fiesta.

2 Collares de tomatillo o tomate criollo, conservados para
la elaboracién de la receta indigena de los chacales
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El pueblo se relne, comandados por el
consejo de mayores (autoridad comunitaria
indigena) se escucha la musica de tambores
y violines (danza tradicional de Chacala) y se
degustan los Chacales, se han esperado todo
un afo para la cosecha mayor y eso tiene un

valor excepcional para ellos.

Todos sonrien, dan gracias al rio Chacala
“Rio de Chacales” en el idioma madre
(n&huatl), (GUTIERREZ, 2009: 4).3

Tlazohcamati miyac (muchas gracias)

Mah xitlacuacan cualli (buen provecho)

Son camarones de rio (agua dulce) que
poseen un cuerpo comprimido, generalmente robusto
se les puede encontrar con varios nombres coloquiales
dependiendo de la regién tales como; langostinos,
chacales, acamallas, cauques o gambas, pertenecen
al género Macrobrachium este género es integrado por
al menos 238 especies que se distribuyen en la franja
tropical y subtropical de todo el mundo, de los cuales
26 son nativos de América y su distribucion se
comprende desde Baja California en México hasta
Perd (VEGA, 2015: 273-274), en México se han
identificado 17 especies de las cuales cinco son de
importancia econémica M. carcinus, M. olfersi y M.
achantarus en la costa del Atlantico, y M. tenellumy M.
americanum en la costa del Pacifico (VEGA-
VILLASANTE et al., 2011a)

Cuadro: Especies del género Macrobrachium

en Jalisco.

JRegistro
*Probable
Fuente a partir de VEGA, 2015; 276

3 Narracion tomada del estudio de caso, Historias de Vida
Locales, realizado en la comunidad indigena de Chacala,
(Gutiérrez, E.M. 2009). Todas las aportaciones estan
fundamentadas en entrevistas hechas al consejo de
mayores, que son la autoridad comunitaria indigena y
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Estado EspecieM. Especie M. EspecieM.
achantarus  americanu hobbsi
m

Jalisco

Especie M. | Especie M. Especie M

michoacanu | occidentale offerssi tenellum

5]

La temporada de chacales es en el temporal
de lluvias desde el mes de abril 0 mayo, y no todas las
veces son accesibles, debido a la escases provocada
por la contaminacion del agua. La venta de chacales
sin cocinar es muy demanda y ayuda en la economia
de la comunidad, dependiendo del tamafio del chacal
implica el precio, entre mas grande mas caro. Tiene
diferentes formas de preparacion, como al caldillo, a la

diabla y al ajillo, entomatado, entre otras.

e Jamaica

Rosa de jamaica (hibiscus sabdariffa) de la
familia de las Malvaceas, originaria de Africa fue
introducida a México en la época colonial (CID, 2012:
47), es uno los productos que mas se cosecha dentro
de la comunidad, las personas la utilizan para hacer
agua fresca, el proceso de elaboracién es facil, todas
las personas dentro y fuera de la comunidad la
elaboran. La temporada de cosecha es en junio, y
como se seca la jamaica puede ser guardada y se
conserva para poderse consumir en cualquier dia del

afo.

6 Conclusiones

Como ya se ha mencionado en secciones
anteriores, la cocina— esté relacionada con la historia,
con lo que somos y a lo que pertenecemos-, es decir,
con nuestra identidad. MINTZ (2003:28) sefiala que
comer no es una actividad puramente biol6gica pues

los alimentos que se comen tienen historias

tienen voz y voto en la toma de decisiones en diversas
areas productivas y sociales comunitarias. Ellos narraron
las tradiciones que se llevaban a cabo en la comunidad y
que son recuerdos de la infancia vivida.
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asociadas con el pasado de quienes los comen; las
técnicas empleadas para encontrar, procesar,
preparar, servir y consumir esos alimentos varian
culturalmente y tienen sus propias historias. Y nunca
son comidos simplemente; su consumo esta
condicionado por el significado...". (MINTZ, 2003: 28;

CANES y TORRES, 2009: 186).

El mayor potencial para desarrollar se detecta
en los chacales y la jamaica, alimentos que podrian ser
la base del desarrollo de productos gastronémicos que
giren entorno a ellos, estos alimentos sin cocinar ya
generan un importante ingreso a la comunidad, sin
embargo, incursionar en su procesamiento brindaria
posibilidades de convertirse en sello identitario que

reafirme la hospitalidad de la comunidad.
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