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Resumen

El bajo precio de la leche influyó en la disminución de su producción, lo que llevó a los ganaderos a buscar 
fuentes complementarias de ingresos, como incursionar en el turismo gastronómico. En ese sentido, el 
objetivo de esta investigación fue conocer el potencial gastronómico de una colonia italiana en Puebla como 
fuente complementaria de ingresos para los ganaderos productores de leche. La técnica de investigación fue 
el cuestionario, aplicado a 50 habitantes de Chipilo, Puebla, comunidad de origen italiano. Para conocer el 
potencial gastronómico se elaboró un Índice de Atractivo Turístico Gastronómico (iatg) integrado por diversas 
variables. Se encontró que los habitantes de la colonia italiana han conservado sus conocimientos culinarios y, 
en conjunto, representan una importante oferta gastronómica singular. Esto hace que la comunidad presente 
un alto iatg y sea un complemento para generar una significativa derrama económica en la región. Existen 
productos que pueden ser un factor de atracción gastronómica, pero es necesario capacitar a las personas que 
desean participar en la oferta de alimentos para fortalecer la competitividad a este sector. La importancia de 
la investigación radica en el uso de un iatg, que se puede emplear en el sector turístico para la identificación 
de elementos potenciales como atractivos turísticos.

Palabras clave: alimento, diversificación, espacio periurbano, migración, turismo.

Ideas destacadas: artículo de investigación que estudia la migración de italianos a México cuya actividad 
fundamental era la producción de leche de ganado bovino. El turismo gastronómico representa una 
actividad económica complementaria para compensar los bajos ingresos de los ganaderos. El uso de un 
índice permite conocer el potencial turístico de un espacio.
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Gastronomic Potential of an Italian Neighborhood in the State of Puebla

Summary

The low price of milk has led to a decline in its production, prompting dairy farmers to seek additional sources 
of income, such as engaging in gastronomic tourism. The objective of this study was to assess the gastronomic 
potential of an Italian neighborhood in Puebla as a complementary source of income for dairy producers. 
The research technique employed was a questionnaire, administered to 50 inhabitants of Chipilo, Puebla, a 
community of Italian origin. To evaluate the gastronomic potential, a Gastronomic Tourist Attraction Index 
(gtai) was constructed, integrating several variables. The findings reveal that the inhabitants of the Italian 
neighborhood have preserved their culinary knowledge and, collectively, represent a distinctive gastronomic 
offer. This results in a high gtai value and positions gastronomy as a significant contributor to regional economic 
spillover. Certain products may serve as gastronomic attractions; however, it is necessary to provide training 
for individuals interested in participating in the food sector to enhance its competitiveness. The significance 
of this research lies in the application of the gtai, which can be employed in the tourism sector to identify 
potential elements as tourist attractions.

Keywords: food, diversification, peri-urban space, migration, tourism.

Highlights: research article studying the migration of Italians to Mexico whose main activity was 
the production of cow’s milk. Gastronomic tourism represents a complementary economic activity to 
compensate for the low incomes of livestock farmers. The use of an index allows us to determine the 
tourism potential of an area.

Potencial gastronômico de um bairro italiano no estado de Puebla

Resumo

O baixo preço do leite influenciou a diminuição de sua produção, levando os produtores a buscar fontes 
complementares de renda, como o turismo gastronômico. O objetivo desta pesquisa foi analisar o potencial 
gastronômico de uma colônia italiana em Puebla como fonte alternativa de renda para produtores de leite. 
A técnica de pesquisa utilizada foi o questionário, aplicado a 50 moradores de Chipilo, Puebla, comunidade 
de origem italiana. Para avaliar o potencial gastronômico, foi desenvolvido um Índice de Atração Turística 
Gastronômica (iatg), composto por diversas variáveis. Os resultados indicam que os habitantes da colônia 
italiana preservaram seus saberes culinários e, em conjunto, representam uma oferta gastronômica única e 
relevante. Isso se traduz em um elevado valor de iatg e em um complemento importante para gerar maior 
impacto econômico na região. Há produtos que podem atuar como atrativos gastronômicos, mas é necessário 
capacitar as pessoas interessadas em participar da oferta de alimentos, de modo a tornar o setor mais competitivo. 
A relevância da pesquisa está na aplicação do iatg, que pode ser utilizado pelo setor turístico para identificar 
elementos potenciais como atrações turísticas.

Palavras-chave: alimentação, diversificação, espaço periurbano, migração, turismo.

Ideias destacadas: Trata-se de um artigo de pesquisa sobre a migração de italianos para o México, 
cuja principal atividade era a produção de leite bovino. O turismo gastronômico configura-se como uma 
atividade econômica complementar para compensar a baixa renda dos pecuaristas. A aplicação de um índice 
permite avaliar o potencial turístico de um território.
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Introducción

En la nueva era del turismo, debe hablarse de su éxito no 
solo a través del número de visitantes, sino también de 
los impactos positivos que genera a los destinos, como los 
beneficios directos en los ingresos de los pobladores de 
las comunidades (oecd 2020), que cuentan con recursos 
turísticos. Aquí, la gastronomía es un componente esen-
cial de la industria del turismo, en donde una cocina local 
distintiva puede utilizarse como un elemento importante 
de diversificación y como una herramienta de definición 
de marca y de imagen de un territorio, convirtiéndose 
en un elemento imprescindible para conocer la cultura 
y el estilo de vida de un territorio, al ser un medio de 
socialización, como espacio para compartir la vida con 
los demás y para intercambiar experiencias (omt 2012).

Recientemente, la gastronomía ocupa el tercer lugar 
entre los principales motivos para visitar un destino a 
escala mundial (omt y bcc 2019). El gasto de los turistas 
en alimentos y bebidas representa aproximadamente el 
25 % del consumo total de los visitantes (Wolf 2021); ello 
implicó que en el 2000 se registrará un gasto en alimen-
tos y compras por más de 70.000 millones de dólares. 
En el caso de Italia, los turistas culinarios superaron 
los 110 millones de euros en 2017, y de estos, el 43 % fue 
devengado por turistas nacionales (Testa et ál. 2019). 
En México, este gasto representó el 15,3 % del Producto 
Interno Bruto (pib) turístico y el 2 % del pib nacional. 
Los establecimientos de alimentos y bebidas, como acti-
vidades conexas de la actividad turística, alcanzaron un 
volumen de 195.817 empresas, que emplearon a 840.000 
trabajadores. Su consumo fue de 18.000 millones de 
dólares, de los cuales el 30,7 % correspondió a turistas 
internacionales (Hosteltur.com 2019). Así, esta modali-
dad turística en México se puede considerar como una 
opción complementaria de ingresos para todos aquellos 
que conforman la cadena de valor gastronómico.

La gastronomía de Puebla es una combinación de la 
indígena y la española, y es reconocida a escala nacional 
e internacional. Por esta razón, el 30 % de los turistas 
que llegan lo hacen atraídos por la diversidad de su gas-
tronomía, que incluye la cocina barroca, urbana y tradi-
cional, cuya oferta se proporciona a través de los 20.000 
restaurantes, de los cuales 12.000 se encuentran ubica-
dos en la capital (Ángulo7.com.mx 2018). Entre sus plati-
llos sobresalen el mole poblano, los chiles en nogada y 
el mole de caderas; tal es su importancia que se venden 
por temporada. En el caso del chile en nogada, en 2019 

se estimó una derrama económica de 20 millones de dó-
lares (Reportur.mx 2019).

También existen ferias o eventos gastronómicos, 
como el Festival del Mole Poblano, la Feria de la Cecina, 
el Festival del Queso, el Festival del Pipián, el Festival de 
las Carnitas y el Festival del Molote; en conjunto, estos 
generaron una derrama económica de 75.000 dólares 
anuales. Este tipo de eventos destacan por su importancia 
económica y por la generación de empleos temporales, 
que benefician a las familias de las comunidades. No obs-
tante, no solo la cocina tradicional poblana es relevan-
te, sino que existe otra oferta gastronómica: el caso de 
Chipilo, comunidad con raíces en la migración italiana a 
México, donde persiste la tradición culinaria de este país. 
Por todo lo expuesto, el objetivo de la investigación fue 
conocer el potencial gastronómico de una colonia italiana 
en Puebla para contribuir a su desarrollo.

Discusión teórica

Gastronomía y turismo rural
Los espacios turísticos y la alimentación local son una 
construcción social, pues esta última constituye un ele-
mento trascendental de la cultura y la identidad, tanto de 
una región como de un país (Salazar, González y Macías 
2020). Sus conocimientos culinarios se transmiten de 
una generación a otra y suelen considerarse una repre-
sentación del estilo de vida y de la cultura de la población 
local, así como una forma de capital al ser marcador del 
territorio y de diferenciación social (Collinson 2018). En 
las últimas décadas ha adquirido relevancia por su au-
tenticidad, al ser símbolo de ritualidad e identidad, y ha 
alcanzado una expresión espacial al convertirse, en algu-
nos casos, en emblema del territorio, anclado a espacios 
con mucha historia (Yeoman y McMahon-Beatte 2016).

Lo anterior permite afirmar que la trascendencia de 
la comida local reside en su exclusividad y singularidad, 
ocupando un lugar fundamental en el proceso de cons-
trucción de los territorios. Ha evolucionadoJUSA54JO 
de satisfacer necesidades fisiológicas a enriquecer la 
experiencia del destino, ofreciendo oportunidades para 
aprender de las culturas mediante el encuentro con las 
cocinas locales (Wijaya et ál. 2017). Desde la perspec-
tiva geográfica, su identidad local y de conservación 
representa una ventaja competitiva frente a la estan-
darización global de los alimentos (Ellis et ál. 2018). Es 
decir, los recursos territoriales constituyen una palanca 
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del desarrollo territorial (Moussaoui y Arabi 2014). Por 
ello, el turismo y la alimentación conforman un binomio 
históricamente relacionado que, en las últimas décadas, 
busca aprovechar el potencial experiencial que conlleva 
la alimentación para estimular el interés de los visitan-
tes (Andersson, Mossberg y Therkelsen 2017). En conse-
cuencia, el turismo gastronómico se constituye en una 
vía indispensable para que los turistas identifiquen en 
la comida su autenticidad al percibir su historia, tradi-
ción, símbolos y singularidad (Zhang, Chen y Hu 2019), 
convirtiéndose en una estrategia que genera empleo e 
ingresos y que contribuye al desarrollo territorial.

En este contexto, las fiestas y celebraciones gastro-
nómicas tradicionales, así como el involucramiento en 
la elaboración de productos agrícolas y ganaderos repre-
sentan recursos territoriales y se consideran tipos alter-
nativos de turismo gastronómico (Correia et ál. 2008), 
constituyendo un complemento a los productos cultu-
rales. Esto explica por qué existen turistas cuyo motivo 
principal es la gastronomía y que están dispuestos a viajar 
para descubrir una cocina diferente, aprender más sobre 
ella, relajarse degustando la comida típica local y ampliar 
su conocimiento cultural (Pérez et ál. 2017). Con ello, se 
descubren nuevos alimentos y se explora una cultura 
distinta vinculada con la alimentación.

Existen diversos tipos de viajeros como los denomina-
dos “experimentadores”, que recorren grandes distancias 
en busca de experiencias gastronómicas; los que disfru-
tan de la comida, es decir, aquellos turistas con una ac-
titud positiva hacia ella; y los que muestran poco interés 
(Björk y Kauppinen-Räisänen 2016). De este modo, en el 
turismo gastronómico coexisten una motivación primor-
dial para visitar un determinado lugar con el objetivo de 
disfrutar de su oferta, y una motivación accesoria, que, 
si bien no se centra en conocer la riqueza gastronómica 
de un espacio turístico, constituye una opción impor-
tante al planificar el viaje (Pérez et ál. 2017). Aquí, la 
experiencia gastronómica puede influir en la visita a un 
destino específico. Por ello, es necesario estimular a los 
visitantes a detenerse y permanecer más tiempo en los 
espacios gastronómicos. No obstante, el énfasis no debe 
recaer exclusivamente en establecimientos dirigidos por 
reconocidos chefs ubicados en lugares de interés turístico 
(Buczkowska 2014), sino en los negocios que emergen del 
impulso a las actividades gastronómicas de los dueños 
de los recursos turísticos.

Este tipo de actividades están siendo adoptadas de 
forma dinámica en los países en desarrollo como medio 
para generar divisas, inversión, empleo y crecimiento 

económico (Torres 2002). El turismo gastronómico pre-
senta ventajas importantes en comparación con otros 
segmentos, debido a que, por lo general, este tipo de tu-
ristas poseen un alto nivel cultural y una buena posición 
económica que les permite solventar sus gastos, además 
de mostrar una clara preferencia por platillos y bebidas 
característicos del destino que visitan (Reyes, Guerra y 
Quintero 2017). Así, se sostiene que la alimentación y la 
gastronomía pueden favorecer tanto el desarrollo eco-
nómico (Collinson 2018) como la sostenibilidad social 
y ambiental de los espacios, derivada del uso de ingre-
dientes locales y de temporada, lo cual reduce la huella 
de carbono asociada al transporte de alimentos, fomenta 
prácticas agrícolas sostenibles y preserva técnicas culina-
rias tradicionales. Al mismo tiempo, contribuye a incre-
mentar los atractivos y la competitividad de los destinos 
(Rinaldi 2017). También busca fomentar el localismo y 
la identidad cultural (Yeoman y McMahon-Beatte 2016), 
sin dejar de considerar que este tipo de espacios deben 
aprovechar sus ventajas comparativas.

En los espacios rurales o periurbanos de los países en 
desarrollo, el turismo rural puede contribuir a mejorar 
las condiciones de vida de su población mediante la ge-
neración de empleos no agrícolas que complementen los 
ingresos y coadyuven a su bienestar (Juárez y Ramírez 
2007). De manera particular, el turismo gastronómico 
representa una oportunidad para reactivar las economías 
locales, aprovechando la estrecha relación entre agricul-
tura y gastronomía: la primera provee los insumos que 
serán empleados en la cocina (Nwokorie 2015), mientras 
que la segunda actúa como cliente.

Esto significa que la gastronomía, por su histórica 
vinculación con la agricultura, fomentaría el comercio de 
proximidad, ofreciendo una alternativa para adquirir a 
un precio justo los insumos provenientes de agricultores 
y ganaderos de la zona (Leal 2015). De esta manera, el 
desarrollo del turismo gastronómico contribuiría a im-
pulsar la integración horizontal de la producción primaria 
tradicional con una función terciaria especializada (Leal 
2018). Este tipo de comercio es el que dinamiza y da vida 
a la economía local, apoyando la creación de redes entre 
agricultores y comercios de proximidad. Con ello, se re-
activarían las actividades agropecuarias, los ingresos y 
el bienestar de la población, entendiendo el desarrollo 
territorial rural como un proceso que utiliza iniciativas 
locales y actúa como motor de desarrollo económico 
(Moussaoui y Arabi 2014).

Cada vez más los destinos turísticos que fomentan 
su revitalización mediante la promoción de la comida 
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local, el reconocimiento cultural y la exploración de nue-
vos mercados (Zhang, Chen y Hu 2019). Así, el turismo 
gastronómico busca que los destinos ofrezcan alimentos 
comercializables a través de la creación de marcas y de una 
identidad propia. En este sentido, su función principal 
es involucrar al visitante en experiencias ya existentes, 
que deben ser promovidas en los distintos mercados tu-
rísticos (Nwokorie 2015). Cobra especial relevancia aquí 
el turismo de proximidad, el cual, se orienta a consolidar 
una tendencia contraria a la globalización, con el objetivo 
de recuperar las particularidades locales que permiten 
a los territorios encontrar su propio lugar en el mundo 
(Díaz y Llurdés 2013).

Este concepto se refiere al supuesto básico de separa-
ción económica o geográfica entre agentes, es decir, a la 
mayor o menor distancia respecto al lugar. La proximidad 
geográfica analiza la separación espacial y sus conexiones 
en términos de distancia funcional, pero también puede 
describirse en función a la dimensión física, tecnológica 
y temporal. Así, las compañías que la constituyen están 
vinculadas por relaciones de similitud, aunque también 
pueden hallarse a cierta distancia funcional (Torre 2000). 
Este enfoque se aplica, particularmente, al análisis de la 
relación entre áreas urbanas y rurales, así como a las áreas 
periurbanas, donde lo rural se convierte en un lugar de 
proximidad geográfica. En el sector turístico, la proximi-
dad se presenta como una modalidad que permite a las 
personas descubrir su propia ciudad y sus alrededores 
de manera distinta, en la cual los habitantes perciben 
el espacio local tanto como lugar de vida como de ocio.

De esta forma, se establecen puentes entre la pobla-
ción y su territorio, valorando la percepción que tienen 
de este como espacio visitable, lo que permite definir sus 
posibilidades en cuanto a atractivo y destino de proximi-
dad. En este contexto, los excursionistas adquieren un 
papel central en este tipo de turismo, dado el mínimo 
desplazamiento que realizan y porque el espacio-producto 
coincide, en parte, con la vida cotidiana (Ashworth 2009). 
Bajo esta visión, el turismo gastronómico se convierte 
en un producto idóneo para contribuir al desarrollo lo-
cal de un espacio periurbano, constituyéndose en un 
componente primordial del sector turístico. Su impor-
tancia es comparable con la del transporte, la hotelería 
y las atracciones, y se refleja en el gasto destinado a la 
alimentación. Así, la preparación de alimentos no solo 
apoya a la producción agrícola local, sino que también 
puede funcionar como una herramienta integral para 
promover un turismo sostenible (Berno 2011).

En este marco, la valoración de los factores que inciden 
en el potencial gastronómico de un destino resulta esen-
cial para identificar sus fortalezas y áreas de oportunidad, 
Rinaldi (2017) sostiene que su desarrollo depende de la 
autenticidad de los productos locales, de la experiencia 
del visitante y de la capacidad del destino para ofrecer 
una oferta gastronómica atractiva y diversa, elementos 
que se consideraron dentro del índice de potencialidad 
gastronómica. Existen, además, otras metodologías para 
evaluar al turismo gastronómico, como la propuesta 
por Hsu, Liu y Lin (2022), basada en la medición de los 
componentes afectivos, es decir, de las emociones que 
provoca el consumo de alimentos. Esta metodología, sin 
embargo, se centra exclusivamente en la percepción de 
la demanda; en cambio, en el presente estudio se busca 
evaluar la potencialidad del turismo gastronómico po-
niendo énfasis en la oferta, para lo cual se consideran los 
siguientes aspectos:

•	 Cantidad de platillos. La diversidad de platillos cons-
tituye uno de los principales factores que influyen en 
el atractivo gastronómico de un destino, ya que una 
oferta variada no solo satisface distintos gustos y pre-
ferencias, sino que también refleja la riqueza cultural 
y el acervo culinario de la región (Torres, Romero y 
Viteri 2017).

•	 Calidad de los alimentos. Es un factor decisivo para 
los turistas gastronómicos, quienes suelen valorar la 
frescura, la autenticidad y los sabores únicos de los 
productos locales (Reyes, Guerra y Quintero 2017). 
Una alta o muy alta calidad de los alimentos refuerza 
la reputación del destino como una opción preferente 
para quienes buscan experiencias culinarias distinti-
vas (Rinaldi 2017).

•	 Atractivos turísticos. La existencia de otros atractivos 
turísticos complementa el potencial gastronómico de 
una región, ya que la combinación de gastronomía y 
turismo cultural o natural genera un mayor flujo de 
turistas al ofrecer una experiencia más completa y 
enriquecedora (Nieto Mejía 2020).

•	 Conocimiento local en la preparación de los alimentos. El 
saber culinario de los habitantes constituye un recurso 
clave, pues su transmisión garantiza la autenticidad 
de los platillos y permite a los visitantes participar 
en experiencias inmersivas, al vincular actividades 
productivas, territorio, tradiciones y cultura (López, 
Rosero y Riascos 2024).

•	 Impartición de cursos y capacitación. Son fundamentales 
para mantener la competitividad de la oferta gastro-
nómica, en especial en técnicas de cocina, higiene y 
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servicio al cliente, lo que contribuye a mejorar signi-
ficativamente la calidad de la atención (Nieto Mejía 
2020).

•	 Distancia al destino. Es otro factor detrminante en el 
atractivo de un destino gastronómico, pues influye 
en los patrones de comportamiento de los turistas 
y en su decisión de desplazarse (Xue y Zhang 2020).

Metodología

Se plantea como hipótesis que la comida de la colonia 
italiana en Puebla es diversa, agradable y que, por su 
cercanía a importantes centros turísticos, puede atraer 
turistas gastronómicos. La investigación inició con la bús-
queda, revisión y selección de bibliografía especializada 
sobre gastronomía y su impulso al desarrollo territorial. 
Se diseñó como un estudio de corte transversal con un 
enfoque —cualitativo y cuantitativo—, utilizando el mé-
todo deductivo, que establece un vínculo entre teoría y 
observación (Dávila 2006).

Tradicionalmente, los habitantes de la comunidad 
Chipilo se han dedicado a la ganadería y a la producción 
de lácteos, por lo que los sujetos de estudio fueron los 
pobladores de la comunidad, divididos en dos grupos: (i) 
quienes cuentan con unidades de producción ganadera 
(actividad principal) y (ii) habitantes en general. El ins-
trumento de investigación utilizado fue el cuestionario, 
estructurado en cuatro partes:
1.	 Características generales de los entrevistados (edad, 

género, escolaridad, tamaño de la unidad de produc-
ción familiar, ascendencia).

2.	 Potencial agroturístico (Tipo de ganado y cultivos).
3.	 Tipo de alimentos de origen italiano (pastas, sopas, 

comidas rápidas, carnes, quesos).

4.	 Participación en capacitación y talleres gastronómicos.
El cuestionario fue aplicado de manera presencial 

mediante entrevistas. Para el Grupo I (no ganaderos), 
los criterios de selección fueron: (i) residir en la comu-
nidad de estudio y (ii) conocer, al menos de manera ge-
neral, las costumbres y la gastronomía local. Se empleó 
un muestreo no probabilístico, mediante la técnica de 
“bola de nieve” (Baltar y Gorjup 2012). El procedimiento 
comenzó con la ubicación de un habitante de ascendencia 
italiana vinculado a la producción ganadera, quien refi-
rió a otros participantes, y así sucesivamente, hasta que 
la información se estabilizó y dejó de aportar cambios 
significativos. Se alcanzó un total de veinte entrevistas, 
número considerado suficiente dada la proporción de ha-
bitantes con conocimiento sobre la actividad ganadera.

Para el Grupo II (ganaderos) se utilizó un muestreo 
estadístico cuantitativo con varianza máxima. El mar-
co muestral fue el Padrón de Ganaderos de Chipilo (73) 
con una confiabilidad de 90 % (z = 1,64) y considerando 
la variable “Participación en actividades agroturísticas” 
(pn = 0,5; qn = 0,5), se calculó un tamaño de muestra de 
30 ganaderos. En total, se entrevistaron 50 personas: 30 
ganaderos y 20 no ganaderos.

El análisis del potencial gastronómico incluyó un diag-
nóstico de los planillos existentes en la comunidad y su 
capacidad de atraer turistas, el conocimiento de su pre-
paración, la disposición a ofrecer talleres gastronómicos 
y la necesidad de capacitación. También se consideró la 
distancia a los principales centros emisores de turistas.

Posteriormente, se analizaron y evaluaron las varia-
bles que inciden en el potencial gastronómico (Tabla 1), 
asignándoles ponderaciones específicas.

Tabla 1. Valoración y criterio de los factores que inciden en el potencial gastronómico

Tipo de factor/recurso (x) Ponderación (w) Descripción Criterio de medición Valoración

x1 0,35 Cantidad de platillos 0-1 0,0

2-3 0,5

Más de 3 1,0

x2 0,15 Calidad de los alimentos Regular o mala 0,0

Alta 0,5

Muy Alta 1,0

x3 0,20 Atractivos para atraer turistas No 0,0

Si 1,0

x4 0,12 Conocimiento de su preparación No 0,0

Si 1,0
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x5 0,06 Impartición de cursos No 0,0

Si 1,0

x6 0,05 Capacitación No 0,0

Si 1,0

x7 0,07 Distancia Más de una hora 0,0

Menos de una hora 1,0

Se clasificó el potencial gastronómico tomando en 
cuenta el tipo de factor/recurso mencionados en la Tabla 
1. El Índice de Atractivo Turístico Gastronómico (iatg) 
se calculó mediante la siguiente expresión:

El índice varía de 0 a 1; mientras más cercano sea a 1, 
mayor será el potencial gastronómico. Se asignó mayor 
peso a la cantidad de platillos por considerarse el princi-
pal producto turístico que motiva el desplazamiento de 

visitantes. Otros factores tuvieron menor ponderación al 
estimarse menos determinantes en la decisión de viaje.

Con base en un análisis de clúster se establecieron 
tres categorías:
1.	 Muy altamente turístico (0,87-1,00).
2.	 Altamente turístico (0,77-0,86).
3.	 Regularmente turístico (0,70-0,76).

El potencial gastronómico fue analizado mediante 
estadística descriptiva. Para probar las hipótesis se uti-
lizó la prueba de chi-cuadrada y un modelo de regresión 
logística, adecuado para variable respuesta discretas 
(Hosmer, Lemeshow y Sturdivant 2013).

Chipilo es una localidad perteneciente al municipio 
de San Gregorio Atzompa, Puebla. Se localiza en las 
coordenadas 19°00’n–98°19’o (INEGI 2013) (Figura 1).
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Figura 1. Ubicación espacial de la comunidad de Chipilo, municipio de San Gregorio Atzompa.
Datos: inegi (2024).
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La comunidad cuenta con 3.493 habitantes. En 2010, 
solo el 1 % de la población mayor de 15 años era analfabeta. 
Las viviendas con piso de tierra eran el 1,2 %, sin drenaje el 
1,1 %, sin energía eléctrica el 0,2 %, sin excusado el 0,8 % 
y sin agua entubada el 35,7 %. En consecuencia, el rezago 
social fue clasificada como muy bajo (coneval 2012). El 
municipio de San Gregorio Atzompa constituye uno de 
los principales espacios agrícolas de la zona metropolitana 
de Puebla, con cultivos de maíz, frijol, flores, frutas y una 
gran variedad de verduras, destinados en gran medida al 
mercado de la Ciudad de México. Chipilo, además, es re-
conocida por su tradición ganadera, su gastronomía y su 
producción de muebles de madera.

Resultados

Los entrevistados demostraron un fuerte conocimiento 
sobre la llegada de sus ancestros. Señalaron que arribaron 
en 1881 y el 66 % mencionó que sus fundadores prove-
nían de Segusino, un pequeño municipio de la provincia 
de Treviso, Italia. La totalidad de la población reconoció 
su ascendencia italiana; sin embargo, la mayoría se au-
todefinió italianos-chipileños-mexicanos.

Entre los no ganaderos, algunos nacieron en otros 
municipios del estado de Puebla, como Atlixco (10 %) e 
Izúcar de Matamoros (5 %), y en entidades federativas 
como Michoacán (5 %) y Veracruz (5 %). En contraste, 
los ganaderos tienden a conservar con mayor rigor sus 
tradiciones, lo que se refleja en que todos ellos nacieron 
en Chipilo. El 38 % de los entrevistados afirmó tener fa-
miliares en Italia, siendo los no ganaderos (30 %) quie-
nes mantienen un contacto más frecuente con ellos. Las 
actividades mejor remuneradas en la comunidad son la 
carpintería, la ganadería y el comercio.

En cuanto a las prácticas productivas, los ganaderos 
cultivan principalmente alfalfa y cañuela, y poseen en 
promedio 89,7 vacas de raza Holstein, 2,2 caballos de la 
raza cuarto de milla, además de borregos, gallos de pelea 
y conejos. La diversidad y calidad de especies pecuarias 
llevó a que la mayoría (96,7 %) considerara que Chipilo 
tiene potencial agroturístico. No obstante, coincidieron 
en que sería necesario realizar adecuaciones en la infraes-
tructura para brindar este tipo de servicios. Asimismo, 
señalaron que la actividad agroturística podría contribuir 
a revalorizar sus prácticas agropecuarias en un nivel re-
gular (46 %), alta (32 %) y muy alta (14 %).

Dado el tipo de cultivos y ganado, los entrevistados con-
sideraron viable que los turistas participen activamente en 
labores como el barbecho, la rastra, la siembra, la fertilización 
y la cosecha de la alfalfa y cañuela, así como en el cuidado 
de animales (alimentación, ordeño y manejo de la leche).

En lo referente a la gastronomía, los participantes 
afirmaron que la añoranza por sus raíces ha favorecido la 
conservación de su cocina tradicional, la cual representa 
un importante potencial turístico. Destacaron platillos 
como la sopa de minestrone, la piza napolitana, la polen-
ta, los jamones, las pastas y los quesos. El 75 % manifes-
tó saber preparar pizza, platillo que consideran con gran 
capacidad de atracción turística, aunque pocos estarían 
dispuestos a enseñar su elaboración. En el caso de las 
pastas, los resultados fueron similares: todos coincidieron 
en que tienen un alto potencial, aunque solo el 58 % sabe 
prepararla. Respecto a la polenta, la totalidad señaló que 
sería del gusto de los visitantes, pero únicamente el 56 % 
conoce su preparación. La sopa minestrone fue recono-
cida como un platillo capaz de atraer turistas, aunque su 
elaboración es menos conocida. En cuanto a los jamones, 
el 46 % declaró saber producirlos, aunque su sabor fue va-
lorado como un fuerte atractivo gastronómico (Tabla 2).

Tabla 2. Tipo de platillos y opinión respecto a su participación en actividades gastronómicas en Chipilo

Platillos Atraerían turistas Entrevistados que saben prepararlos Que darían un taller Que necesitan capacitación

f % f % f % f %

Pizza 50 100 27 54 18 36 10 40,0

Pastas 50 100 29 58 17 34 8 30,8

Polenta 50 100 28 56 17 34 8 33,3

Minestrone 50 96 30 60 19 38 10 38,5

Quesos 50 100 36 72 22 44 12 46,2

Jamones 50 100 23 46 13 26 7 30,4

Carnes 50 100 28 56 15 30 7 30,4
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Lo mismo sucedió con los platillos que se preparan 
a base de carnes, comentaron que son muy ricos, pero, 
poco más de la mitad conoce su preparación y serían 
pocas las personas que estarían dispuestas a enseñar 
cómo se elaboran.

En general, se observó que las mujeres poseen mayor 
conocimiento culinario que los hombres. Particularmente, 
la producción de quesos tiene un papel central: el 80 % 
declaró saber elaborarlos, sin diferencias estadísticas 
significativas entre ganaderos (76,7 %) y no ganaderos 
(85 %) (χ² = 0,521; p = 0,470). Los tipos más comunes 
son el queso oreado (maduración de ocho días) (Solís et 
ál. 2013), el queso fresco, manchego, panela, Oaxaca y 
botanero. Los entrevistados señalaron que reciben com-
pradores de estados como Tlaxcala, Morelos, Estado de 
México y Veracruz, lo que confirma su proyección regio-
nal. Además, la mayoría coincidió en que los talleres de 
elaboración de quesos tendrían un alto potencial como 
producto turístico.

No obstante, solo un poco más de la mitad (56 %) 
afirmó conocer la preparación de los distintos platillos 
italianos, lo que se refleja en que apenas el 30 % estaría 
dispuesto a impartir talleres gastronómicos. En el caso 
de los quesos, el 44 % manifestó disposición para enseñar 
el proceso a turistas, mientras que el resto alegó falta de 
tiempo o de conocimientos pedagógicos. La participación 

Tabla 3. Estimadores del modelo de regresión logística con el método de selección por pasos hacia adelante (Wald)

Variables b e.t. Wald p Exp(b)

Agricultura es factor relevante para la atracción de turistas. 2,065 0,794 6,756 0,009 7,882

Disposición para organizarse para realizar actividades agroturísticas. 1,966 0,894 4,837 0,028 7,139

Constante -6,193 1,633 14,384 0,000 0,002

de los visitantes incluiría desde la pasteurización de la 
leche hasta la adición del cuajo, el corte y la degustación. 
Los entrevistados señalaron que esta actividad podría 
incrementar sus ventas y generar un atractivo turístico 
adicional. Sobre la capacitación, solo un 7 % consideró 
necesitar formación en enseñanza y relaciones humanas.

En cuanto al factor distancia, Chipilo se encuentra 
a 13 km de la ciudad de Puebla, considerada el principal 
centro emisor de turistas, y a 137 km (1,43 horas) de la 
Ciudad de México, el mercado emisor más importante 
del país. El iatg calculado fue de 0,84, lo que ubica a la 
comunidad en un nivel alto de potencial turístico. Según el 
análisis de clúster, el 48 % de los entrevistados consideró 
el destino como “muy altamente turístico” (0,87-1,00), 
el 42 % como “altamente turístico” (0,77-0,86) y el 10 % 
como “regularmente turístico” (0,70-0,76). No se obser-
varon diferencias significativas en el índice entre gana-
deros (0,84) y no ganaderos (0,85) (t = -0,784; p = 0,437).

Finalmente, se aplicó un modelo de regresión logísti-
ca (método de pasos hacia adelante de Wald) para iden-
tificar los factores asociados al potencial gastronómico. 
Los resultados mostraron que dos variables resultaron 
significativas: (i) considerar la agricultura como factor 
relevante en la atracción de turistas y (ii) la disposición 
a organizarse para realizar actividades agroturísticas 
(Tabla 3).

En síntesis, el alto iatg obtenido confirma que el tu-
rismo gastronómico en Chipilo posee un fuerte potencial 
de desarrollo. Su impulso podría diversificar los ingresos 
locales, generar empleos directos e indirectos y mejorar 
la calidad de vida de la población, al tiempo que fortale-
cería la identidad cultural y las prácticas agropecuarias 
tradicionales.

Discusión

En México, tras la independencia, se implementaron 
políticas de colonización buscaron poblar y dinamizar 
los campos agrícolas (Rodríguez y Scharrer 1991). Sin 

embargo, fue hacia finales del siglo xix cuando se pro-
mulgaron leyes más específicas para promover el asen-
tamiento de colonias extranjeras, con el propósito de 
que los campos agrícolas fueran explotados por perso-
nas distintas a los indígenas, en un contexto ideológico 
marcado por el darwinismo social (Stabb 1991). Bajo este 
marco migratorio llegaron los italianos tiroleses a Chipilo, 
Puebla, constituyendo la expedición de colonos italianos 
más reconocida en el país. Según MacKay (2017), fueron 
560 personas que arribaron en 1882, dato que coincide 
con lo referido por los entrevistados

La dinámica social de Chipilo refleja procesos de en-
culturación y cambio cultural (Ward et ál. 2010). Los no 
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ganaderos que nacieron fuera de la comunidad tienden a 
conservar en menor medida las representaciones simbó-
licas italianas, debido a la creciente interacción con otras 
poblaciones, la penetración de los medios de comunica-
ción y la mejora en las redes de transporte, factores que 
han reducido la brecha cultural entre zonas rurales y ur-
banas (Trivelli y Berdegué 2019). No obstante, persisten 
vínculos con Italia, como lo demuestra la participación de 
una chipileña en el certamen Miss Italia en el Mundo en 
2009, así como la comunicación sostenida con familiares 
en Europa. Este contacto con el país de origen, junto con 
la transición de Chipilo de comunidad rural a periferia 
urbana de Puebla, genera un contexto favorable para la 
diversificación económica mediante el turismo.

La crisis del sector lechero, asociada a la caída de los 
precios internacionales, los cambios en la demanda de 
productos diferenciados y la integración de los sistemas 
agrícolas en cadenas globales de valor dominadas por 
actores externos (Wilkinson 2019), ha impulsado la ne-
cesidad de diversificar la economía local hacia sectores 
emergentes, entre ellos el turismo rural, el agroturismo 
y el turismo gastronómico. En este sentido, diversos es-
tudios señalan que estas modalidades pueden represen-
tar una fuente relevante de ingresos para agricultores y 
ganaderos (Barbieri, Sotomayor y Aguilar 2011; Testa et 
ál. 2019), siempre que existan adecuaciones de infraes-
tructura y organización comunitaria.

El vínculo entre agricultura y gastronomía constituye 
un eje central en la propuesta de desarrollo turístico. La 
producción agropecuaria abastece de insumos a la cocina, 
y al mismo tiempo, la gastronomía genera oportunidades 
de consumo y valorización de estos productos (Steinmetz 
2010; Nwokorie 2015). En este marco, el agroturismo y el 
turismo gastronómico permiten a los visitantes no solo 
degustar alimentos locales, sino también involucrarse en 
procesos productivos como el ordeño o la elaboración de 
quesos (Gheorghe, Tudorache y Nistoreanu 2014). Esta 
interacción fortalece la economía campesina y contribuye 
a la preservación de prácticas tradicionales.

En el caso de los migrantes italianos, las barreras ét-
nicas que dificultaron su integración inicial propiciaron 
la conservación de hábitos culinarios (Moroni 2003). Así, 
la cocina chipileña refleja una memoria alimentaria que 
evoca Italia, semejante a lo ocurrido con los inmigrantes 
en la Serra Gaúcha de Brasil, quienes conservaron y adap-
taron prácticas como la vitivinicultura, la producción de 
pasta y polenta o la crianza de animales (Peccini 2014). 
Entre los platillos más emblemáticos destacan la pizza 
napolitana, considerada patrimonio cultural inmaterial 

de la humanidad, y la amplia gama de quesos locales, ela-
borados tanto por transmisión intergeneracional como 
mediante procesos de capacitación técnica (Villegas et 
ál. 2014). Estos productos poseen un fuerte potencial tu-
rístico, ya que conjugan singularidad territorial y valor 
cultural (Fusté 2016).

El queso chipileño, en particular, puede constituir 
un producto turístico ancla, al combinar degustación, 
talleres de elaboración y visita a establos, elementos que 
responden a la demanda de experiencias auténticas. Sin 
embargo, es fundamental fortalecer el capital humano 
a través de la capacitación, ya que de ello depende la ca-
lidad del servicio y la competitividad del sector (Padilla 
y Juárez 2006).

Otro aspecto clave es la proximidad geográfica. 
Estudios previos muestran que la distancia influye di-
rectamente en la probabilidad de visita (Steinmetz 2010; 
Xue y Zhang 2020). En este caso, la ubicación de Chipilo 
a pocos kilómetros de la ciudad de Puebla y a menos de 
dos horas de la Ciudad de México, constituye una ventaja 
estratégica que refuerza su potencial como destino de 
proximidad. La cercanía a grandes mercados emisores 
incrementa las posibilidades de atraer excursionistas 
y turistas interesados en experiencias gastronómicas 
diferenciadas.

El iatg obtenido (0,84) confirma la existencia de 
un alto potencial turístico gastronómico en la comu-
nidad. Este resultado coincide con lo planteado por la 
Organización Mundial del Turismo y el Basque Culinary 
Center (omt y bcc 2019), quienes destacan que el turismo 
gastronómico puede convertirse en un motivo principal 
de viaje y en un factor diferenciador frente a destinos 
convencionales. A su vez, investigaciones previas señalan 
que este segmento se caracteriza por turistas con mayor 
nivel cultural, dispuestos a pagar precios más elevados y 
con marcada preferencia por productos locales exclusivos 
(Oliveira 2007; Aguirregoitia y Fernández 2017).

En este sentido, la gastronomía chipileña puede avan-
zar hacia una especialización estratégica, basada en la 
diferenciación de su oferta mediante atributos como 
calidad, exclusividad, historia y vínculo con el territorio 
(Fregoso, Vizcaíno y Gaytán 2018). La evocación de la 
“Marca Italia”, reconocida mundialmente por su aso-
ciación con calidad y distinción (Temperini, Gregori y 
Palanga 2016), puede reforzar la identidad chipileña en 
los mercados turísticos. La creación de una marca te-
rritorial sólida contribuiría no solo al posicionamiento 
gastronómico, sino también a la valorización cultural y 
a la competitividad regional (Aitken y Campelo 2011).
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En conclusión, Chipilo posee un alto potencial gas-
tronómico sustentado en su herencia cultural italiana, 
en la diversidad y singularidad de sus productos y en su 
localización estratégica. El reto está en traducir este po-
tencial en una oferta organizada y competitiva, mediante 
inversión en infraestructura, capacitación de capital hu-
mano y construcción de una marca distintiva que permi-
ta posicionar a la colonia italiana como un referente de 
turismo gastronómico en México.

Conclusiones

La actividad económica de Chipilo ha experimentado 
una transformación significativa en los últimos años, 
marcada por la crisis del sector ganadero y la disminu-
ción de su importancia como eje productivo. Ante este 
escenario, la preservación de la herencia culinaria italiana 
por parte de los descendientes de los fundadores consti-
tuye un recurso estratégico de gran valor. La diversidad 
gastronómica identificada en la comunidad refuerza su 
potencial para consolidarse como un referente culinario 
en el estado de Puebla, capaz de reactivar la economía 
local mediante la articulación entre el sector gastronó-
mico y el agropecuario.

El turismo gastronómico en Chipilo podría convertirse 
en un mecanismo de retroalimentación positiva entre el 
sector primario y el terciario. Por un lado, los servicios de 
alimentos requieren insumos agropecuarios de calidad, 
lo cual fomentaría la demanda local de productos lácteos, 
cárnicos y agrícolas. Por otro, los ingresos derivados del 
turismo gastronómico generarían nuevas oportunidades 
de inversión en las unidades de producción ganadera y 
en la mejora del bienestar de las familias. Asimismo, la 
visita de turistas a establos, talleres de quesos y espacios 
de cultivo potenciaría la creación de experiencias inmer-
sivas que ampliarían la derrama económica a través de 
actividades de ocio complementarias.

Además de los beneficios económicos, la gastronomía 
chipileña puede transformarse en una fuente de empleos 
locales directos e indirectos, fortaleciendo el tejido social 
y contribuyendo a la sostenibilidad de la comunidad. La 
valorización de productos emblemáticos como los que-
sos y platillos tradicionales —pizza, polenta, pastas y 
sopas— no solo atraería visitantes, sino que también 
estimularía el orgullo cultural y la transmisión de cono-
cimientos entre generaciones.

Un factor estratégico radica en aprovechar la fuerza 
simbólica de la “Marca Italia”, reconocida mundialmente 
por su asociación con calidad, exclusividad y distinción. 

Esta imagen, combinada con la autenticidad de las prácti-
cas culinarias locales, constituye una ventaja competitiva 
que puede posicionar a Chipilo en mercados turísticos 
nacionales e internacionales. A ello se suma la ubica-
ción geográfica privilegiada de la comunidad, situada a 
pocos minutos de la capital y la zona metropolitana de 
Puebla, y a menos de dos horas de la Ciudad de México, 
lo que garantiza acceso a importantes mercados emiso-
res de turistas.

Finalmente, para consolidar este potencial es impres-
cindible invertir en capacitación y formación del capital 
humano, tanto en la elaboración de productos culinarios 
como en atención al cliente, hospitalidad e idiomas. Solo 
con una oferta organizada, de calidad y competitiva será 
posible transformar el potencial gastronómico en una 
estrategia sostenible de desarrollo local, capaz de diver-
sificar los ingresos, revitalizar la ganadería y consolidar 
a Chipilo como un destino emblemático de turismo gas-
tronómico en México.
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